﻿s această cifră este mult mai mare și este în intervalul litri, iar pentru Statele Unite - litri pe cap de locuitor pe an Consumul de apă minerală pe cap de locuitor în țara noastră a fost de doar sticle pe an În ultimul deceniu în b În URSS, gama de băuturi s-a extins semnificativ, inclusiv băuturi produse sub formă lichidă, pastă și pulbere S-a dezvoltat tehnologia concentratelor pentru băuturi răcoritoare Compoziția complexă și diversă a materiilor prime permite utilizarea bea-l în diverse combinații și creează băuturi cu efecte variate - dietetice, tonice, anti-stres, îndepărtarea ionilor de metale grele, radionuclizi etc din organism, precum și băuturi de uz general - pentru a potoli setea unei persoane În producția de băuturi noi, tehnologia fără deșeuri și prelucrarea complexă a materiilor prime vegetale sunt utilizate pe scară largă Apa carbogazoasă este apa potabilă, care, atunci când este răcită sub presiune, este saturată cu dioxid de carbon până la un conținut de CO de , , % din greutatea apei O astfel de apă are un gust ușor acru, se caracterizează printr-o prospețime deosebită și capacitatea de a potoli bine setea Apele mineralizate artificial sunt soluții incolore de săruri de sodiu, calciu și magneziu pur chimic în apă saturată cu dioxid de carbon Acestea includ Sala de mese Seltzer și Sala de mese Soda Gustul sarat se datoreaza complexului de saruri minerale continut in aceasta apa De exemplu, în "Sala de mese cu sifon", conținutul (%) de NaCO este , , , NaCl - , , și CO - cel puțin , Apele minerale includ apele naturale care nu au sau au un efect terapeutic asupra organismului uman, care se datorează compoziției principale ioni-sare și gaz, un conținut crescut de componente biologic active (BAC) și proprietăți specifice Apele minerale sunt împărțite în de masă naturală, de masă medicală și medicinale Ultimele două grupe de ape sunt utilizate pe scară largă pentru tratarea sistemului digestiv, a sistemului circulator, a tulburărilor metabolice, a bolilor sistemului endocrin etc Apele naturale de masă includ apele a căror mineralizare nu depășește g/dm și care nu includ microcomponente care au efect terapeutic asupra unei persoane Conform GOST , apele de masă medicinale includ ape minerale naturale cu o mineralizare totală (M) de L g/dm , precum și ape cu o mineralizare mai mică de g/dm , care includ componente biologic active într-un suma nu mai mică decât cele acceptate în standardele de țară (Tabelul ) Mineralizarea este înțeleasă ca conținutul total de compuși dizolvați în apă (g/dm ) Apele naturale cu un grad ridicat de mineralizare ( mg/dm ) și care conțin componente biologic active (arsen, iod, dioxid de carbon dizolvat, bor etc ) sunt clasificate drept ape minerale medicinale potabile Tabelul Denumire Conținut de BAC, mg/dm , nu mai puțin de apă minerală componentă biologic activă (BAC) CO fără dioxid de carbon (dizolvat) , Fier glandular Arsenic Arsenic , Acid ortoboric boric (H BO ) , Acid silicic metasilicic (Hg iOz) , Brom Brom ■ , Iod Iod , Conține materie organică Materie organică (calculată ca carbon) , Aproape toate elementele sistemului periodic al lui D I Mendeleev au fost găsite în apele naturale Se găsesc în apa minerală sub formă de ioni, molecule, coloizi și compuși complecși Compoziția chimică a apelor minerale (M kg de acid În plus față de acid, sulfanolul este folosit și pentru antiseptic la o rată de g sau înălbitor în cantitate de g de clor activ la tonă de materii prime Melasă în colecții - aparatul trece prin stadiul antiseptic, apoi pompele , sunt alimentate mai întâi la colectorul de presiune și apoi la mixer Drojdia de cultură pură este cultivată în aparate Toate aparatele magazinului de fermentare a melasei sunt alimentate cu aer care a fost curatat printr-un filtru Pentru a asigura randamentul normal de alcool și acumularea de drojdie ( g / l de piure), la melasă se adaugă substanțe nutritive care conțin surse ușor digerabile de fosfor și azot Cantitatea de nutrienți depinde de compoziția melasei și de conținutul de drojdie din piure Nutrienții sunt introduși în mixer sub formă de soluții apoase pe bază de a dat alcool: acid fosforic ( %) și uree kg Dacă drojdia de brutărie este produsă împreună cu alcool, cantitatea de nutrienți suplimentari este legată de randamentul necesar de drojdie Dacă cantitatea de drojdie de panificație se obține în proporție de până la kg/ dal de alcool, atunci consumul de acid fosforic și carbamidă este de , , respectiv kg Odată cu o creștere a producției de drojdie de panificație cu peste kg/ dal, consumul de acid crește la kg, iar cel de carbamidă la kg Amestecul preparat de melasa cu acid, antiseptic si nutrienti este alimentat continuu in rezervoare, unde se pastreaza ore; znocJie melasă antiseptică nediluată este pompată într-un rezervor sub presiune Din colector, melasa intră într-un mixer cu raft vertical, unde este furnizată în mod continuu apă Apoi mustul de melasă la o temperatură de ° C, care conține mai % din solide, prin gravitație este trimisă la un sistem de dispozitive pentru propagarea drojdiei Apa pentru prepararea mustului de melasa curge continuu prin colectoarele si , echipate cu tevi pentru evacuarea apei in exces Procesul de fermentare se desfășoară într-o baterie de fermentatoare Vaporii de alcool generați în timpul generării și fermentației sunt trimiși în capcane de alcool În primul caz, după curățare, vaporii intră în atmosferă, iar în al doilea - la alimente atelier de dioxid de carbon Funcționarea capcanelor cu alcool este controlată cu ajutorul lămpilor speciale Masa finită, după ce a trecut de filtrul , intră în separatorul apă, conducte pentru îndepărtarea și stingerea spumei, conducte de transfer și mixere cu elice ale piureului Prepararea materialelor zaharificante Pentru zaharificarea materiilor prime în producția de alcool se folosește malț proaspăt germinat, precum și preparate enzimatice Consumul de cereale pentru malț depinde de tipul și cantitatea materiei prime principale și este (%): la prelucrarea cerealelor , , cartofi și ovăz, sorg și orez , Laptele de malț se obține din malț, pentru care malțul zdrobit se amestecă cu apă în raport de : Laptele de malț rezultat cu un conținut de solide de % este suplimentar dezinfectat cu formol % și trimis la zaharificarea masei fiarte răcite Activarea mecanică a malțului pe un aparat de pulsație rotativă dă un efect ridicat În același timp, activitatea malțului crește de , ori (KTIPP, distileria Vuzlovsky) Preparatele enzimatice se obțin la fabricile de enzime sau în ateliere specializate la distilerii și berării În industria alcoolului, se folosesc preparate enzimatice de micromicete și bacterii Preparatul enzimatic diferă de enzimă prin faptul că, pe lângă proteina activă, conține diverse substanțe de balast Ca înlocuitor al malțului, se folosesc cu succes preparate enzimatice de ciuperci microscopice din genul Aspergillus specie oryzae, usamii, awamori, niger bata-tae, bacterii Bac niesentericus, Bac subtilis, ciuperci asemănătoare drojdiei Endomicopsis etc Ca producători de enzime amilolitice în producția de alcool, se folosesc ciuperci microscopice, mai rar bacterii purtătoare de spori și organisme asemănătoare drojdiei Enzimele fungice, spre deosebire de malț, nu conțin p-amilază; unele dintre ele produc, pe lângă cc-amilază, enzima glucoamilază, care este valoroasă pentru producția de alcool, care hidrolizează amidonul în glucoză și este foarte rezistentă la acizi Utilizarea preparatelor enzimatice din culturi de micromicete în loc de malț face posibilă o zaharificare mai completă a materiilor prime și, prin urmare, creșterea randamentului de alcool de la tonă de amidon cu % Acest lucru eliberează cerealele folosite pentru malț și reduce costul alcoolului Pentru zaharificarea mediilor amidonoase se folosește o cultură profundă de amilbatatină Gx, care conține mai % MS, în proporție de % din greutatea amidonului materiilor prime prelucrate Rezultate și mai bune se obțin dacă se folosește glucoavamorin Gx- care conține glucoamilază (GlA), introducând unitate de amidon brut la tonă de amidon AC și unități și mai mult GLA Atunci când se utilizează culturi de suprafață, consumul de glucoavamorin Px și amilorizin Px este de și, respectiv, % față de masa de amidon brut Preparatele enzimatice din culturile de suprafață se dau sub formă de extracte apoase antiset În practică se folosesc și amestecuri de malț și preparate enzimatice de origine microbiană DIGESTIA MATERIEI PRIME CU AMIDON Scopul principal al gătitului este distrugerea structurii celulare și dizolvarea amidonului crud În stare solubilă, amidonul este ușor zaharificat de către enzime Cerealele și cartofii se fierb cu abur la presiune în exces În timpul tratamentului termic, apar modificări structurale-mecanice, fizico-chimice și chimice complexe ale materiilor prime Când sunt încălzite cu apă, proteinele se umflă și se denaturează, amidonul se gelatinizează și trece într-o soluție coloidală Umflarea și gelatinizarea se datorează absorbției apei de către compușii cu conținut ridicat de polimeri În funcție de cultura de cereale, gelatinizarea amidonului începe în intervalul de temperatură °C și este însoțită de o creștere a vâscozității mediului Odată cu creșterea treptată a temperaturii, amidonul gelatinizat se lichefiază și vâscozitatea mediului scade brusc Când masa fiartă iese din aparatul de gătit, din cauza căderii de presiune de la exces la atmosferică, structura celulară a materiei prime este distrusă și se transformă într-o masă omogenă Modificările chimice care apar în timpul gătirii sunt asociate cu o creștere a conținutului de zaharuri și dextrine datorită hidrolizei parțiale acide și enzimatice a amidonului, cu formarea de peptide și aminoacizi în timpul scindării hidrolitice a proteinelor, cu descompunerea hexozelor și pentozelor la substanţele care conţin furfural Ca rezultat al interacțiunii zaharurilor și aminoacizilor, atunci când este încălzit, are loc formarea melanoidinei În timpul descompunerii termice a carbohidraților simpli, se formează și caramele, care includ anhidride de zahăr, compuși de culoare închisă și alți compuși puțin studiati; aciditatea mediului crește Melanoidinele și caramelele nu sunt fermentate de drojdie Pierderea totală de substanțe fermentabile (inclusiv din dizolvarea incompletă a amidonului) în timpul gătirii cartofilor și cerealelor este de , % Cea mai utilizată gătire continuă Primele mașini de gătit continuu au fost create încă din - (I P Bobrik, A G Loginov, A L Malchenko) Gătitul continuă se caracterizează prin stabilitate, procesul poate fi optimizat și automatizat, se distinge productivitate specifică ridicată a echipamentului Randamentul de alcool din tona de amidon crud creste cu , , dal fata de randamentul cu metoda semicontinua de fierbere Consumul de abur și pierderile de amidon sunt reduse Ca standard, sunt acceptate două scheme de fierbere continuă a materiilor prime: schema VNIIPrB și distileria Michurinsky, precum și schema UkrNIISP și distileria Mirotsky Prima schemă implică fierberea materiilor prime la o temperatură scăzută ( ° C) și o expunere relativ lungă ( min), a doua - la o temperatură ridicată ( ° C) și trecerea masei prin aparatul de gătit timp de min Aceste scheme sunt îmbunătățite, modernizate și sunt în curs de dezvoltare, inclusiv ținând cont de metodele de preparare a materiilor prime Pe fig este prezentată schema hardware-tehnologică de preparare a materiilor prime cu conținut de amidon pentru fermentare, elaborată sub îndrumarea prof V A Marinchenko și implementat în industrie O caracteristică a schemei este măcinarea ultrafină a materiilor prime care conțin amidon, activarea mecanică a malțului, fierberea materiilor prime la temperaturi scăzute și utilizarea vidului pentru a răci mustul Boabele care vin de la buncăr la dezintegratorul sunt supuse măcinarii ultrafină Măcinarea cerealelor sub acțiunea forței centrifuge și a fluxului de aer de la ventilatorul este evacuată prin conductă în partea de mijloc a camerei de separare Aerul care intră din partea inferioară a camerei transportă măcinarea cerealelor cu o dimensiune de particule de microni sau mai puțin în ciclonul , din care Orez Schema hardware-tehnologică de preparare a materiilor prime care conţin amidon pentru fermentare Simboluri: - produs principal; - - apa; - - abur; - - aer; - - dezinfector corn, acesta intră în dezmembratorul-mixer prin ecluza pentru amestecare cu apă Lotul rezultat intră în colecția lotului Aerul evacuat de la ciclonul este trimis pentru reutilizare Pentru schimbul de aer în sistemul de instalare, aerul din atmosferă este aspirat în dezintegratorul Amestecul preparat este alimentat de o pompă cu piston către capul de contact Dacă este necesar, masa este trecută mai întâi prin capcana , după care este trimisă din nou de către pompa la colectia a amestecului pentru încălzirea instantanee a mediu la o temperatură de "C Regimul de temperatură depinde de tipul de materie primă prelucrată În continuare, masa este trimisă la separatorul de reținere și de acolo la o temperatură care nu depășește ° C - la evaporator-zaharificator Vidul din zaharificator, care reduce temperatura masei fierte la °С, se realizează cu ajutorul pompei de vid Laptele activat de malț din malțuri de orz și mei cu rotație de zile în mod combinat este alimentat în zaharitorul indicat prin pompa Premalțul după separarea umidității din colectorul intră în moara cu ciocane pentru măcinarea grosieră Laptele de malț (un amestec de malț zdrobit și apă într-un raport de : ) este trimis la colectorul , după care este supus activării mecanice în activatorul într-un ciclu închis timp de minute Laptele de malț activat este alimentat în colectia , după care este trimis de pompa prin debitmetrul la evaporator-zaharificator Pentru a crește activarea enzimelor și procesul de zaharificare, mustul, după trecerea capcanei , este trimis la activatorul , iar apoi într-un circuit închis la evaporator-zaharificator Amestecul de vapori-aer rezultat este trimis prin sifonul separator la schimbătorul de căldură Umiditatea condensată în schimbătorul de căldură este îndepărtată , iar aerul este trimis la pompa de vid Aceasta schema permite zaharificarea lotului la conditiile de temperatura acceptate ( °C) Masa zaharificată înainte de a pătrunde în compartimentul de fermentare din zaharificator este trimisă de pompa către schimbătorul de căldură pentru răcire la o temperatură °С Multe distilerii folosesc o schemă tehnologică de fierbere a cerealelor măcinate fin (trecând printr-o sită cu diametrul găurii de mm %), elaborată de VNIIPrB (Fig ) Caracteristicile schemei sunt: o unitate pentru măcinarea materiilor prime, prezența unei unități modernizate pentru fierberea materiilor prime, o utilizare în două etape a preparatelor enzimatice - în etapa de diluare a lotului înainte de fierbere și în etapa de zaharificare a masa fiartă răcită În conformitate cu schema de fierbere, prezentată în Fig , cereale cu ajutorul liftului intră în pregătire Orez Schema tehnologică de gătit pe unitatea modernizată VNIIPrB nou departament al fabricii de bere Aici boabele sunt cântărite pe cântare, curățate de impurități organice și metal-magnetice pe cele separatoare și pe separatorul electromagnetic După curățare, boabele sunt cântărite din nou pe cele cântar și trimise în buncărul Apoi boabele intră în concasorul cu ciocane pentru măcinarea preliminară După ce a trecut de buncărul , boabele zdrobite prin elevatorul sunt trimise la cernerea , care separă măcinarea cerealelor în fracții Pasajul de măcinare intră mai întâi în colectorul-dozator , iar apoi în mixerul pentru pregătirea lotului Fracția grosieră sub formă de coborâre din cernerea , după ce trece prin buncărul , intră în mașina cu role pentru re -măcinare, după care produsul măcinat revine în buncărul Astfel, se realizează o măcinare fină uniformă a boabelor În continuare, măcinarea se amestecă în mixerul cu apă caldă în raport de : ( , ) și cu o soluție dintr-un preparat enzimatic diluant provenit din colecția prin dozatorul Consumul de amilosutilină Gx iar amilomesenterina Gx pentru lichefiere este AC , u/g de amidon Consumul de apă pentru frământare depinde de concentrația mustului, care după răcirea în vid este de , % pe contor de zahăr Lot bine amestecat la o temperatură de °C min de la mixerul este alimentat pentru lichefiere în aparatul , în care amestecul este încălzit la o temperatură de ° C cu abur secundar care provine din separatorul de abur Un lot bine diluat este pompat cu ușurință de către pompa în capul de contact al aburului secundar Masa este încălzită la o temperatură de ° C timp de minute și intră în colecția intermediară , iar apoi cu ajutorul unei pompe cu piston este pompată în capul de contact Amestecul este încălzit la o temperatură presiune de , , MPa la temperatura °C cu abur viu provenit din colectorul Masa încălzită din capul de contact intră în sudorul tubular , ceea ce asigură condensarea completă a aburului, unde este menținut timp de , minute Pentru gătirea finală, masa este trimisă la suporturile și , în care rămâne timp de , respectiv minute Din standul , masa intră în separatorul de abur , în care este menținută timp de minute la o temperatură de ° C, apoi este trimisă pentru răcire și zaharificare ulterioară Diagrama prezintă și prelucrarea cartofilor (vezi Fig , poz ) Cartofii sunt mai întâi spălați, apoi cântăriți, apoi trimiși de către elevatorul prin cântarul și alimentatorul pentru măcinare în concasorul cu ciocan Trecerea printr-o sită cu diametrul orificiului de mm este de % Temperatura de fierbere a cartofilor conform acestei scheme este de ° C, iar fierberea - °С Pentru prepararea unui lot de cereale, consumul de apă este ( , ): , iar pentru prepararea terciului de cartofi ( , ): (în funcție de conținutul de amidon al cartofilor) Schema hardware-tehnologică a gătitului de mare viteză este prezentată în fig Materia primă zdrobită intră în lotul de încălzire , apoi în contactorul-încălzitor și mai departe Orez Schema hardware-tehnologică de gătit de mare viteză și zaharificare a materiilor prime amidonoase (cu răcire în vid) pentru fierbere într-un sudor tubular cu flux direct , echipat cu diafragme Datorită acestei aranjamente a aparatului, viteza de trecere a masei fierte prin acesta crește, drept urmare este bine amestecată și dispersată Apoi masa intră în separatorul de abur de reținere , trece prin condensatorul , în care temperatura scade Masa cu o temperatură de ° C este trimisă spre zaharificare cu un preparat enzimatic (F) sau lapte de malț la zaharitorul Prin capcana , masa zaharificată este alimentată de pompa la schimbătorul de căldură și apoi către compartimentul de fermentație Durata fierberii este de min, consumul de abur este de , % din greutatea materiei prime, consumul de energie electrică este de , kWh/t cereale Circuitul se caracterizează printr-un consum redus de metal, nu necesită utilizarea aburului cu potențial ridicat În această instalație se formează aburul secundar de , ori mai mult decât în cele considerate mai sus Parțial, aburul secundar este trimis pentru a încălzi lotul într-un încălzitor tubular și un mixer de materii prime zdrobite cu apă Un lot sau terci de cartofi cu o temperatură de ° C este alimentat continuu în încălzitorul După încălzirea cu abur secundar la ° C, intră în contactor-încălzitor În acesta din urmă, mediul este încălzit cu abur viu la o suprapresiune de , MPa Lotul de porumb este încălzit la ° C, alte culturi de cereale - până la , terci de cartofi - până la 'C Timpul de gătire se reduce drastic și este de doar - minute Ca urmare a diferenței de presiune, temperatura amestecului de cereale la ieșirea cazanului tubular este de 'C, iar terci de cartofi - 'S Pentru o instalație cu o capacitate de decalitri de alcool pe zi, se folosesc berii tubulari cu secțiuni cu o lungime totală de până la m, cu diametrul țevii de mm Masa fiartă intră în suportul separatorului de abur , de unde prin condensatorul după răcire la o temperatură 'C, datorită creării unui vid, masa este trimisă la zaharificator Soluţiile de preparate enzimatice (F) şi laptele de malţ sunt introduse în acesta din urmă ca materiale zaharificante Masa zaharificată este alimentată prin capcana de către o pompă cu piston în schimbătorul de căldură Răcită la temperatură 'C mustul (O) intră în compartimentul de fermentare ZAHARIZAREA MATERIEI PRIME CU AMIDON Amidonul materiilor prime fierte este zaharificat cu lapte de malț sau enzime de mucegai În același timp, cu participarea enzimelor proteolitice, proteinele sunt hidrolizate în aminoacizi și peptide ușor digerabili de către drojdie În masa fiartă, amidonul este în stare dizolvată ( %) și sub formă de pastă de amidon ( %) Zaharificarea masei fiarte se realizeaza in principal in mod continuu in anumite conditii: temperatura, pH-ul mediului, concentratia substratului si a materialului zaharificant În timpul zaharificării, aproximativ % din amidon este transformat în maltoză și % în dextrine, care, în timpul fermentației, sunt în plus zaharificate de enzimele mediului în zaharuri fermentabile Masa de zahăr se numește must Procesul de zaharificare include răcirea masei fiarte, amestecarea masei cu materialul de zaharificare, zaharificarea și răcirea mustului La zaharificare într-o singură etapă, masa fiartă intră continuu în zaharificator - un aparat cilindric din oțel cu o capacitate de m , echipat cu un agitator și o bobină pentru alimentarea cu apă În zaharificator, masa este răcită la °С timp de cel puțin min Concomitent cu răcirea, se pune în aparat % lapte de malț din volumul masei fierte Masa zaharificată este retrasă continuu din zaharificator printr-un schimbător de căldură, în care este răcită până la °С, în compartimentul de fermentare La zaharificarea cu culturi de suprafață de ciuperci de mucegai, masa fiartă este răcită la ° C și adânc - la ° C Durata zaharificării masei fierte se reduce astfel la minute Pentru a crește randamentul de alcool cu , dal de la tonă de amidon, reduceți consumul de material zaharificant și apă, masa fiartă este mai întâi răcită la ° C într-un evaporator cu vid, în care o presiune reziduală de este creat folosind o pompă inelară de vid cu aer umed kPa Apoi masa fiartă răcită este zaharificată într-un zaharificator așa cum este descris mai sus (vezi Fig ) Mustul gata conține substanță uscată mai %, aciditatea sa este de , , °, iar pH-ul , Când este testat pentru iod, culoarea mustului nu se schimbă CULTURAREA Drojdiei Ca agenți cauzali ai fermentației alcoolice, se folosesc drojdii culturale din familia Saccharomycetes O astfel de drojdie trebuie să aibă o activitate fermentativă ridicată, să aibă și să mențină un metabolism de tip anaerob, să fie rezistentă la produse metabolice, microorganisme străine și modificări ale compoziției substratului nutritiv La prelucrarea cerealelor și a cartofilor, se folosește drojdie pulverizată din rasa XII; la prelucrarea melasă, drojdie osmofilă din rasele B , B, I, Bx, M , precum și drojdie hibridă G- , G- , G- , G - , U- și altele primite de K V Kosikov și colab La începutul sezonului de producție, drojdia se obține dintr-o cultură pură În plus, sunt cultivate după metoda numărului natural cultura in care prin selectarea temperaturii si pH-ului mediului se creeaza conditii favorabile reproducerii drojdiilor si nefavorabile activitatii vitale a bacteriilor Drojdia se înmulțește în aparate de drojdie dotate cu agitator și bobină, pe must cu concentrație de - mai % Mustul este mai întâi pasteurizat la °C timp de de minute, apoi răcit la °C și acidulat cu acid sulfuric la pH , % drojdie de semințe se adaugă la mustul acidificat și răcit la "C Acumularea de drojdie la o temperatură de ° C se realizează până când concentrația mustului scade cu / din cea originală Pentru înmulțirea drojdiei, este avantajos din punct de vedere economic să se utilizeze o parte din masa de fermentare prelevată din fermentator la ore după începerea fermentației Într-un astfel de mediu există încă puțin alcool și mulți nutrienți Înțărcarea piureului se acidifică și se lasă pentru reproducerea drojdiei la °C La procesarea melasei în alcool, drojdia se înmulțește și după metoda culturii pure în generatoare de drojdie cilindrice închise (DN = : ), fabricate din oțel și echipate cu un dispozitiv de alimentare cu aer, o bobină de alimentare cu apă și țevi pentru alimentarea mustului de melasă , drojdie , abur și antispumant În prezent, generatoarele de drojdie sunt echipate cu un dispozitiv de pneumocirculație pentru alimentarea cu aer, propus de b UkrNIISP Masa de fermentare este îndepărtată printr-un colector înclinat care conectează toate generatoarele de drojdie, iar dioxidul de carbon este îndepărtat prin conducta de gaz superioară Dioxidul de carbon este trimis într-o capcană cu alcool și apoi eliberat în atmosferă Cultura pură de drojdie este sterilă în aparate speciale Generatorul de drojdie este inoculat periodic cu cultura de drojdie pura Drojdia industrială se înmulțește continuu într-un sistem unic cu un aflux constant de must de melasă cu un conținut de MS de % și o scurgere a masei de fermentare Drojdia se înmulțește la o temperatură de 'C și aerarea constantă a mediului m /(h-m ) În stadiul de generare a drojdiei, aproximativ % din zahărul conținut în materia primă este fermentat Când de milioane de celule de drojdie se acumulează în ml de mediu de fermentare, iar conținutul de substanță uscată al mustului scade la % și se acumulează în must , , vol % alcool, începe fluxul masei de fermentare de la generatoarele de drojdie la primul dispozitiv al bateriei de fermentare FERMENTAREA MASEI DE ZAHAR La în timpul fermentației, zaharurile difuzează în celula de drojdie, unde sunt implicate într-un lanț de procese enzimatice, al căror rezultat final este formarea de alcool și dioxid de carbon, care sunt eliberate în mediu de către celula de drojdie ca un produs al acesteia metabolism Procesele enzimatice sunt complexe, desfășurate secvenţial cu participarea diferitelor ny enzime Pe lângă alcool și dioxid de carbon, în timpul fermentației se formează produse secundare și secundare Subprodusele includ toate substanțele care se formează ca urmare a fermentației zahărului de către drojdie: glicerina, acetaldehida, acidul piruvic etc Produsele secundare nu se formează din zahăr, ci din alte substanțe conținute în substratul fermentat Cele mai importante produse secundare sunt alcoolii superiori (ulei de fusel), care, după cum arată I Ya Veselov și I M Gracheva, se formează în principal în timpul propagării drojdiei și sunt produse ale interacțiunii diferiților aminoacizi și acid piruvic Fermentarea se realizează în fermentatoare (fermentatoare) în mod periodic sau continuu Fermentatoarele sunt rezervoare cilindrice din otel cu o capacitate de mc, dotate cu serpentine si tevi pentru alimentarea mustului, drojdiei, apa, aburului si indepartarea masei fermentate Procesul de fermentație periodică se caracterizează printr-un număr mare de operațiuni neproductive și productivitate scăzută a echipamentului de fermentație Eliminarea alcoolului din m de echipament de fermentare a drojdiei este de numai dal/zi Metoda de fermentație cu flux continuu, propusă de V L Yarovenko, a devenit larg răspândită, a cărei schemă hardware-tehnologică este prezentată în fig Procesul are loc în două aparate de drojdie , un fermentator și o baterie de fermentatoare , interconectate Orez Schema hardware-tehnologică a fermentaţiei în flux continuu; Simboluri: B - piure matur; B - apa; VS - soluție apă-alcool; D - drojdie; O - masa zaharificata; P - abur; K - condens conducte de preaplin Primii fermentatori sunt considerați capete; ele, ca si aparatul de drojdie si fermentatorul, sunt echipate cu serpentine În aparatul de cap are loc fermentația principală și se eliberează o cantitate mare de căldură Drojdia gata preparată din aparatul de drojdie este trimisă gravitațional la fermentatorul , unde, simultan cu drojdia, este furnizat must răcit acidulat la , ° C cu un conținut de MS de mai % După umplerea fermentatorului, care servește la acumularea unei cantități mari de drojdie de semințe ( % din capacitatea fermentatorului), drojdia este lăsată pentru înmulțire Când conținutul de solide în masa de drojdie este de %, drojdia matură coboară gravitațional în capul de fermentare Drojdia matură conține vol % alcool și de milioane de celule de drojdie în ml de mediu În același timp cu drojdia matură, mustul, răcit la temperatura pliului de drojdie, intră în primul aparat de cap din schimbătorul de căldură Când aparatul de cap este umplut cu must, curgerea mediului de fermentare începe prin bateria de fermentație, formată din aparate Durata fermentației la o temperatură a masei de fermentare de °C este de ore Pentru a preveni dezvoltarea infecției, sistematic la fiecare zile, se efectuează sterilizarea preventivă cu abur a fermentatoarelor de la cap până la ultimul În timpul sterilizării, conținutul dispozitivelor este eliberat cu ajutorul pompelor centrifuge În lupta împotriva infecției se folosește o lactomicină antiseptică puternică și specifică de origine microbiană Dioxidul de carbon eliberat în timpul fermentației este îndepărtat prin capcana de alcool către un atelier specializat Piureul matur conține alcool vol %, zaharuri nefermentate , , g / ml și amidon nedizolvat , g / ml, aciditatea piureului matur , , ° Utilizarea unei metode de fermentare în flux continuu în locul uneia periodice face posibilă creșterea debitului departamentului de fermentație cu %, automatizarea procesului și creșterea randamentului de alcool cu , dal de la tonă de amidon condiționat, adică în ceea ce priveşte amidonul din cartofi O metodă promițătoare este și fermentarea în flux continuu cu recirculare a mustului fermentat CARACTERISTICI FERMENTĂRII MUTURULUI DIN MELASSE Mustul de melasa provenit de la generatoarele de drojdie este de asemenea fermentat intr-o instalatie continua formata din fermentatoare (vezi Fig ) Aparatul este conectat prin conducte orizontale de preaplin, care sunt suspendate sunt tangenţiale la aparat, ceea ce contribuie la amestecarea lichidului în fermentatoare datorită energiei jetului de lichid În fiecare aparat, în partea inferioară este instalat un agitator cu elice pentru o mai bună amestecare a mediului Spuma acumulată în aparatul de fermentare a capului este distrusă în conductele de preaplin situate în partea superioară a aparatului deasupra nivelului lichidului În acest caz, spuma este stinsă mecanic Masa se află în bateria de fermentație timp de de ore la o temperatură de "C Masa matură este trimisă în compartimentul separator pentru a extrage drojdia, iar apoi în compartimentul de distilare Preparatul de melasă matur conține alcool , , vol %, zaharuri nefermentate , , g / cm și (drojdie g / l Aciditatea berii mature este de , , °, organele vizibile este de Mai % Eliminarea alcoolului din m de echipament de fermentare a drojdiei , , dal Producția de alcool este asociată cu unele pierderi de amidon și zahăr Prin urmare, randamentul practic este întotdeauna mai mic decât cel teoretic, determinat de ecuația fermentației alcoolice și egal cu , date la tonă de amidon condiționat Randamentul practic este de , % din cel teoretic Din tonă de melasă, în ceea ce privește amidonul condiționat, se obțin prin metodă continuă , decalitri de alcool; de la tonă de amidon de cartofi - , , iar de la tonă de amidon de secară - , au dat EXTRACȚIA ALCOOLULUI DIN PIURE ȘI CURĂȚAREA ESTE Piureul matur este un semiprodus al producției de alcool Pentru a obține m de alcool este nevoie de aproximativ m de piure Brazhka este o multicomponentă complexă un sistem format din trei faze: lichidă, gazoasă și solidă Faza lichidă constituie cea mai mare parte a sumei celor trei faze Este reprezentat de apă ( gr %) și alcool etilic , , gr % (sau rev %) cu impurități volatile concomitente, al căror număr depășește de articole Impuritățile volatile includ acizi, esteri, aldehide și alcooli superiori, impurități care conțin sulf și azot Substanțele volatile ale piureului sunt de , % față de alcoolul etilic conținut în acesta Faza solidă a piureului este reprezentată de particule insolubile ale materiei prime - coji și boabe De asemenea, include toate substanțele care rămân în reziduu după evaporarea alcoolului, a apei și a impurităților volatile Acestea sunt substanțe extractive solubile de origine organică și anorganică Primele includ zaharuri nefermentate, dextrine, proteine, iar a doua - minerale În melasă ke contine SV mai %, în cereale - , iar în cartofi - mai % Faza gazoasă a piureului este reprezentată în principal de dioxid de carbon, un produs rezidual al drojdiei, care se formează în timpul fermentației zaharurilor dm de piure matur conține până la , g CO ; la pomparea piureului din fermentație în compartimentul de distilare, cantitatea de CO din acesta scade cu % Extracția alcoolului etilic din piure și purificarea acestuia se realizează prin rectificare Rectificarea este de obicei numită proces de separare a unui amestec lichid binar sau multicomponent în componente sau grupuri de componente (fracții) care diferă ca volatilitate Separarea unui amestec binar alcool-apă este adesea denumită distilare simplă sau distilare Separarea amestecurilor volatile omogene se realizează prin schimb multiplu bilateral de masă și căldură între fluxurile de vapori și lichide care se mișcă în contracurent Când fazele interacționează în procesul de rectificare, are loc difuzia (transferul) componentei volatile din faza lichidă în faza de vapori și componenta nevolatilă, dimpotrivă, din faza de vapori în faza lichidă Metoda de contact a fluxurilor în separarea amestecurilor apă-alcool este de natură în trepte Rectificarea se efectuează la presiune normală în aparate de tip coloană echipate cu dispozitive de contact sub formă de plăci de diferite tipuri (sită, capac, supapă) Aceste dispozitive contribuie la aproximarea maximă a fluxurilor de abur și lichid în contact care se mișcă opus în aparat și, în consecință, la un transfer intensiv de masă Când amestecul fierbe, componenta mai volatilă trece în faza de vapori într-o cantitate mai mare decât componenta mai puțin volatilă Amestecul este îmbogățit cu unul dintre componente practic în procesul de rectificare, care poate fi considerat ca o metodă de distilare complexă sau multiplă Scopul purificării alcoolului etilic este de a-l elibera de impuritățile volatile însoțitoare și de a obține alcool de tărie standard Este foarte important ca, alaturi de purificarea alcoolului, sa se concentreze cat mai mult impuritatile selectate si sa le elibereze cat mai mult de etanol si apa În acest caz, pierderea de alcool cu deșeuri va fi minimă; deșeurile la un grad ridicat de concentrație de impurități sunt posibile și fezabile din punct de vedere economic pentru a fi utilizate ca resurse materiale secundare (SMR) De exemplu, din uleiul de fuel obținut în timpul rectificării alcoolului etilic ca VMP, la întreprinderile specializate din industria chimică și farmaceutică pentru se obțin alcooli superiori - izoamil, izobutil și propil și esteri pe bază de aceștia ca componente ale unui număr de medicamente Teoria modernă a distilării se bazează pe legile care guvernează distilarea amestecurilor binare, care au fost stabilite de D P Konovalov și M S Vrevsky Compoziția fazelor de echilibru joacă un rol important în studiul proceselor de separare a amestecurilor volatile simple și complexe Pe fig prezintă curba sistemului binar de echilibru alcool etilic-apă la presiune normală și punctul de fierbere al amestecului Axa orizontală a acestui grafic arată conținutul de etanol x în faza lichidă (mai %), iar pe axa verticală - în faza de vapori y (mai %) Curba de echilibru este situată deasupra diagonalei (x = y) de la origine până la punctul A, ceea ce indică îmbogățirea fazei de vapori cu alcool în secțiunea specificată a curbei de echilibru Curba de echilibru este locul punctelor coeficienților de evaporare a etanolului, care caracterizează clar volatilitatea acestuia în funcție de compoziția fazei lichide Coeficientul de evaporare a etanolului (Ă^ c) este x/y Este utilizat într-o gamă largă (vezi Fig ): la concentrații scăzute de alcool în amestec, valorile sale sunt maxime (aproximativ ), iar la concentrații mari, sunt minime (aproximativ ) La x = vol % Kes \u d , , iar la x - vol % Kes = , ; în punctul azeotrop Kes - Curba compoziției de echilibru în punctul A intersectează diagonala, prin urmare, în acest punct compoziția fazelor de vapori și lichid este aceeași Punctul A caracterizează compoziția amestecului de fierbere inseparabil Pentru aceasta, x = y și Kes = La presiune normală, un amestec de etanol-apă care fierbe neseparat (azeotrop) conține , în greutate % alcool la un punct de fierbere de , ° C, în timp ce La aceeași presiune, punctul de fierbere al etanolului este de , , iar cel al apei este de °C După punctul A, curba de echilibru trece puțin sub diagonala către punctul din dreapta sus B al diagramei (vezi Fig ) În consecință, îmbogățirea aburului cu alcool atunci când conținutul acestuia în amestec este mai mare de , mai % imposibil Orez - Curba de echilibru a sistemului alcool etilic - apă la presiune normală: x, y - concentrația de alcool în vapori și respectiv în lichid Doar o modificare a presiunii în sistem sub normal vă permite să obțineți un alcool mai puternic decât a fost indicat anterior În acest caz, curba de echilibru este situată deasupra diagonalei, până la punctul B Prima lege a lui Konovalov stabilește relația dintre compoziția fazelor lichide și de vapori din sistemul etanol-apă, iar a doua stabilește poziția punctului azeotrop pe curba care stabilește relația dintre presiunea vaporilor P (MPa) și compoziția amestecului lichid X (mae %): p=LA) Legile lui Wrewski indică direcția în care echilibrul într-un amestec etanol-apă se schimbă atunci când presiunea din sistem se modifică Deci, la o presiune în sistem de , MPa și un punct de fierbere de , ° C, este posibil să se obțină alcool anhidru (absolut) Tehnologia de extragere a alcoolului etilic din piure și purificarea acestuia din impuritățile volatile însoțitoare se datorează volatilității diferite a acestor substanțe Pentru evaluarea volatilității sunt introduse conceptele de coeficient de evaporare și rectificare Primul concept este folosit pentru alcool și impurități, al doilea - numai pentru etanol Formula pentru determinarea vitezei de evaporare a etanolului este dată mai sus În mod similar, acest coeficient este calculat pentru impuritate (АІір) Volatilitatea impurităților depinde în mare măsură de conținutul de alcool din amestecul care este separat Pentru a aprecia cât de complet este posibilă purificarea alcoolului etilic dintr-o anumită impuritate, este necesar să se compare coeficientul de evaporare al acestuia (AG|p) cu coeficientul de evaporare al alcoolului etilic (А,с) și să se calculeze valoarea rectificării coeficientul amestecului folosind formula K' = V^e-s- PS Tsygankov a propus o nouă clasificare a impurităților în funcție de volatilitatea acestora, în funcție de conținutul de etanol din amestec Toate impuritățile sunt împărțite în patru grupe: cap, coadă, intermediar și terminal Prima grupă include impuritățile din cap (acetaldehidă, acetat de etil etc ), în care coeficientul de evaporare la orice conținut de etanol este mai mare decât coeficientul de evaporare al alcoolului; prin urmare, aceste impurități au întotdeauna Apr> și se concentrează în vapori la orice conținut de alcool în faza lichidă Al doilea grup include impuritățile din coadă, a căror volatilitate este întotdeauna mai mică decât cea a etanolului și K^p la concentrații mari de alcool și Kjip În partea inferioară a coloanei, unde sunt amplasate de plăci reale, se menține o temperatură de 'C și o presiune de , , MPa Un produs lichid este retras din această zonă - epuret cu o rezistență de vol % Epyurat este lipsit de masa principală de impurități din cap Este hrana pentru alcool coloana De jos, aburul de încălzire intră în coloana de alcool, precum și în coloana de epurare Vaporii de alcool sunt direcționați către partea superioară a coloanei Lichidul epuizat în alcool, dimpotrivă, curge în jos și sub formă de apă de lăută care conține impurități volatile de alcool etilic - esteri și acizi, este îndepărtat din coloană cu încălzirea sa închisă la o medie de de litri la dal de alcool Coloana de alcool se caracterizează prin prezența în partea superioară a zonei a alcoolului nepasteurizat care conține un rezidual, dar o cantitate crescută de metanol, esteri și aldehide care au intrat în în ea din coloana de epurare Prin urmare, selecția produsului țintă - alcool standard rectificat cu o tărie , , rev % este produs ca lichid sub zona specificată din plăci ale părții de concentrare, numărând din partea de sus a coloanei Alcoolul este răcit într-un frigider până la 'C, după care este trimis mai întâi pentru a măsura volumul și cantitatea de alcool anhidru din proiectilul de control, iar apoi în compartimentul de primire a alcoolului Din acest departament se furnizează alcool pentru depozitare sau pentru vânzare către consumator Alcoolii superiori, uleiul de fusel (SM), sunt îndepărtați din porțiunea de distilare a coloanei situată sub locul în care este introdus epuretul, al cărui randament după spălatorul de fuzibil este de , , % Coloana este echipată cu un deflegmator și un condensator Coloana de alcool funcționează la FC = , și o presiune în partea inferioară de , , MPa; temperatura în zona de retragere a luther este de 'C Dimensiunile geometrice ale coloanelor depind de puterea instalației de distilare Deci, de exemplu, diametrele coloanelor de bere, epurare și alcool ale instalației cu o capacitate de decilitri de alcool pe zi sunt respectiv (mm): , și Numărul de plăci din coloane este indicat în smochin Distanța dintre farfurii din coloana de bere este de mm, iar în coloanele de epurare și spirt - mm Randamentul de alcool rectificat în instalația de distilare indirectă este de , % din alcoolul brut convențional Rectificarea amestecurilor multicomponente este asociată cu un consum mare de apă și abur Pentru a obține dal de alcool într-o instalație cu coloane se consumă aproximativ , m de apă și kg de abur Cele mai încăpătoare din punct de vedere al consumului de abur sunt coloanele de bere și de distilare, care consumă , respectiv kg de abur la dal de alcool Dacă instalația de distilare este dotată, pe lângă coloanele de piure, epurare și alcool, cu coloane de fusel, suplimentare și de accelerare, consumul de abur crește la kg/dal alcool O analiză economică a proceselor de bragorectificare arată că costurile implementării acesteia sunt determinate în principal de consumul de abur de încălzire și, într-o mică măsură, de deducerile din depreciere pentru funcționarea echipamentelor Consumul de abur în procesul luat în considerare poate fi redus prin creșterea concentrației de alcool din preparat cu vol %, utilizarea încălzirii închise a coloanelor, transferul instalațiilor de distilare cu acțiune indirectă pentru a lucra în condiții de vid Sub rarefacție funcționează coloanele de bere și epurare sau epurare și alcool În primul caz, încălzirea coloanelor se realizează datorită căldurii de condensare vapori de alcool ai coloanei de alcool, iar în a doua - din cauza căldurii coloanei de bere (VTI UkrNIISP) De asemenea, este rațional ca coloana de bere să funcționeze sub presiune apropiată de cea atmosferică, iar coloanele de epurare și alcool să funcționeze sub un vid de aproximativ , MPa Această schemă, concepută de b KTIPP permite reducerea consumului specific de abur cu % și aduceți-l până la kg/dal la cost minim pentru reechiparea instalațiilor de distilare indirectă cu o capacitate de până la dal/zi Multe distilerii au introdus și operează cu succes o unitate de distilare a berii cu acțiune indirectă cu flux direct, care a fost propusă de VNIIPrB (Fig ) Particularitatea acestei instalații este epurarea piureului și încălzirea coloanei de epurare cu vapori de apă-alcool ai coloanei de piure In instalatiile cu o capacitate de si dal/zi, dotate cu coloane cu placi, se recomanda montarea unui sertar delimitator cu inaltimea de pana la , m adica sa se sterge Orez Schema instalației de distilare cu acțiune indirectă cu flux direct: Simboluri: Bar - barda; B - piure; B - apa; P - lar; LV - apă Luther; C - alcool; SM - ulei de combustibil; HFESp este fracția de cap a alcoolului etilic din ea masa principală de impurități volatile de alcool Cele farfurii rămase (partea inferioară de fierbere a coloanei de piure) sunt folosite pentru a extrage complet alcoolul din piureul lor epurat Vaporii de apă-alcool rezultați din țara delimitătoare cilindrică sunt trimiși în coloana de epurare pentru încălzirea acesteia Instalarea funcționează după cum urmează Piureul cu temperatura de °C, primit din compartimentul de fermentare, se încălzește în încălzitorul la o temperatură de °C Apoi merge mai întâi la separatorul de dioxid de carbon pentru a elimina CO și apoi intră în placa superioară a părții de epurare a coloanei de bere Vaporii de apă-alcool cu impurități de alcool etilic separați în timpul epurării piureului trec succesiv prin încălzitorul de piure și condensatorul al coloanei de piure Vaporii de apă-alcool condensați îmbogățiți cu impurități de etanol, împreună cu condensatul din condensatorul de CO , prin colectorul de colectare a condensului de bere, intră în placa de alimentare a coloanei de epurare Depozitul este îndepărtat din coloană prin bardoregulator Masa epurată curge în jos pe plăcile părții superioare a coloanei și intră în placa superioară a coloanei de piure încălzită cu abur Vaporii de apă-alcool din coloana de piure intră parțial (aproximativ %) în partea de epurare a piureului pentru epurarea piureului; cealaltă parte a acesteia (de asemenea, aproximativ %), după ce a trecut prin capcana de spumă , este trimisă pentru a încălzi coloana de epurare Raporturile acestor debite sunt reglate de o poartă, care este instalată între partea superioară a coloanei de piure și încălzitor de piure O caracteristică a funcționării coloanei de epurare este că aceasta este încălzită în mod deschis cu abur de apă-alcool, iar cantitatea de furaj (distilat de spălare) este redusă de aproximativ , ori Coloana este echipată cu un condensator de reflux și un condensator Purificarea alcoolului din metanol care intră în coloana de epurare cu vapori de apă-alcool epurați se efectuează mai departe în coloana de alcool Pentru aceasta, trebuie să aibă o pasteurizare dezvoltată zonă, care este unul sau două sertare cu cinci-opt plăci Selecția alcoolului rectificat se efectuează sub zona de pasteurizare din plăci din coloana de alcool, numărând de sus Întărirea vaporilor de alcool are loc în deflegmatorul , iar condensarea lor are loc în condensatorul Vaporii de apă, alcool etilic și ulei de fuel prelevați din coloana sunt mai întâi condensați în schimbătorul de căldură În continuare, fuselul uleiul se spală cu apă (extracția apoasă a uleiului de fusel) În rest, instalația de distilare a berii cu acțiune indirectă cu flux direct, atât în ceea ce privește dispozitivul, cât și tehnologia ■în modul specific de desfăşurare a procesului nu diferă de instalaţiile de acţiune indirectă, descrise mai sus Beneficiile economice și de mediu ale utilizării instalațiilor cu flux direct indirect sunt evidente Consumul de abur și apă este cu aproximativ % mai mic decât în instalațiile indirecte Aceste setări sunt stabile CARACTERISTICI ALE PRELUCRĂRII COMPLEXE A MATERIEI PRIME ÎN INDUSTRIA ALCOOLULUI În industria alcoolului din țară au fost introduse și sunt introduse scheme de prelucrare complexă a materiilor prime, tehnologii care economisesc resursele și fără deșeuri Acest lucru permite reducerea consumului de materiale al produselor, costul acestora, precum și reducerea semnificativă a nivelului de poluare a aerului, apei și solului La obținerea alcoolului din materii prime care conțin amidon, economisirea resurselor este asigurată, așa cum s-a arătat mai devreme, prin înlocuirea completă sau parțială a laptelui de malț cu preparate enzimatice microbiene, activarea mecanică a laptelui și mustului de malț, fierberea piureurilor din măcinarea ultrafină la temperaturi scăzute , utilizând fermentarea continuă a mustului cu recirculare a drojdiei, noi scheme de distilare a berii, uscarea resturilor sau conservarea parțială a acidului acestuia și alte soluții tehnologice Distilerii au implementat o abordare integrată a procesării materiilor prime care conțin amidon prin producerea de dioxid de carbon lichid din gazele de fermentație, precum și drojdie furajeră uscată sau lichidă pe cartofi de cereale nativ sau filtratul acestuia Diferite tipuri de depozite sunt principalele deșeuri ale producției de alcool; producția sa este de , m per dal de alcool produs Restul de cereale conține % substanță uscată, cartofi - % Compoziția depozitului de substanță uscată conține în medie (%): zaharuri , , , glicerol , , amidon , , hemiceluloze și celuloze , În plus, bardul conține proteine, aminoacizi, acizi organici, compuși minerali și vitamine eu Bardul postalcoolic, obținut în industria autohtonă a alcoolului în cantitate de milioane de tone/an, este utilizat în principal pentru hrana animalelor în formă brută Uneori se usucă VNIIPB a dezvoltat o tehnologie pentru cultivarea drojdiei furajere pe cartofi de cereale post-alcool Peste de distilerii au ateliere pentru producerea drojdiei furajere uscate sau lichide Cea mai mare parte a drojdiei furajere se obtine la plantele de melasa-alcool Randamentul drojdiei de furaje uscate, inclusiv cele granulare, depinde în primul rând de tipul de materie primă, precum și de schema adoptată pentru prelucrarea sa complexă Pentru fiecare de alcool dat, randamentul (kg) este: la creșterea drojdiei pe bard de cereale - , pe cartof - , pe melasă cu izolare preliminară de zaharomicete (drojdie de panificație) - și fără izolare - - Obținerea dioxidului de carbon Dioxidul de carbon, format în timpul fermentației alcoolice, este un valoros SMR, care și-a găsit o largă aplicație în producția de băuturi răcoritoare, vinuri spumante, în sere, în sudare și în alte scopuri Gazele de fermentație alcoolică conțin , % dioxid de carbon, precum și impurități (%): etanol - , , , esteri - , , acizi - , , urme de aldehide În dioxidul de carbon lichid alimentar comercial, conținutul de CO nu este mai mic de , , rev %, apă nu mai mult de , mai % În timpul fermentației alcoolice se formează , kg de CO în termeni de dal de spirg Luând în considerare pierderile ( %), randamentul de CO este de , kg/dal alcool La fermentarea mustului de melasa se folosesc doar % din gazele de fermentatie; CO de la generatoarele de drojdie nu este utilizat, deoarece conține o cantitate mare de oxigen Costul unui astfel de produs este mult mai mic decât CO produs la instalațiile specializate din gazele de ardere și gazele de cuptor De remarcat, de asemenea, gradul ridicat de puritate și siguranță al CO comercial obținut la distilerie La distilerii care procesează atât amidon, cât și materii prime care conțin zahăr, atunci când se utilizează CO din gazele de fermentație, este utilizată pe scară largă o schemă tehnologică care funcționează pe un ciclu de presiune înaltă Această schemă include următoarele operații: purificarea CO , uscarea acestuia, compresia (comprimarea) la o presiune de , MPa, răcirea și îmbuteliere Gazele de fermentare de la fermentatoare sunt trimise printr-o capcană cu alcool pentru a capta impuritățile mecanice într-un scruber de spălare - un aparat cilindric umplut cu inele Raschig Acestea din urmă asigură un contact ridicat între gazul de tratat și apa care intră în scruber în contracurent gazului După răcire la °C, gazul purificat este trimis pentru compresie Comprim gazul! succesiv într-o schemă în trei etape La fiecare compresie, gazul se încălzește, prin urmare, înainte de a fi alimentat la următoarea etapă de compresie, este răcit la °C În prima etapă, de exemplu, gazul este încălzit la o temperatură de PO °C Dioxidul de carbon este comprimat în stadiul I până la , , MPa, în stadiul II - până la , , și în stadiul III - până la , MPa După etapa a III-a de compresie și răcire, gazul este trimis la mai întâi în separatorul apă-ulei, apoi în reactoare Unul dintre reactoare este umplut cu cărbune activ, iar al doilea este umplut cu silicagel care absoarbe umezeala Dioxidul de carbon purificat este răcit într-un condensator la °С, în timp ce gazul este lichefiat În această formă, este trimis mai întâi către unitatea de recepție și apoi către colectorul stației de alimentare CO lichid este turnat în butelii speciale, cu respectarea regulilor de siguranță Buteliile de gaz sunt cântărite și apoi trimise consumatorului În plus față de schema descrisă, dioxidul de carbon la temperatură joasă poate fi produs folosind un ciclu de reglare cu o singură etapă În acest caz, CO lichid este îmbuteliat și transportat la uzinele de consum în rezervoare izoterme Un număr de distilerii produc dioxid de carbon solid (gheață carbonică) în scopuri alimentare Are o capacitate mare de răcire (de ori mai mare decât un amestec de gheață-sare), precum și proprietăți sanitare și igienice Nu are umiditate și micro-contaminare, așa că gheața carbonică este folosită pentru a crea condiții de temperatură scăzută în timpul depozitării, transportului și vânzării produselor alimentare congelate și refrigerate Toate operațiunile tehnologice pentru producerea de dioxid de carbon comercial sunt efectuate în ateliere speciale de dioxid de carbon situate pe teritoriile distileriilor La fabricile de melasă și alcool, a fost introdusă o schemă cuprinzătoare pentru prelucrarea materiilor prime și utilizarea VMP Acesta are ca scop creșterea nivelului de utilizare a melasei, a melasei post-alcool, a post-drojdie, a utilizării dioxidului de carbon și a drojdiei alcoolice conținute în piure În perioada - , nivelul de utilizare a depozitelor de distilerie a crescut de la , la , % În plus, alcoolul este folosit în principal ca mediu nutritiv pentru cultivarea drojdiei furajere În prezent, nivelul de utilizare a depozitelor post-drojdie depășește % De asemenea, gradul de utilizare a dioxidului de carbon eliberat în timpul fermentației a crescut semnificativ pentru a obține CO lichefiat și solid în scopuri alimentare Aproximativ % din drojdia folosită la panificație în Ucraina (furnizată de melasă și plante de alcool \ Potrivit A G Zabrodsky, P V Rudnitsky și alții, plantele care au trecut la prelucrarea complexă a melasei primesc profituri semnificative în ceea ce privește tonă de melasă, cu excepția % combustibil de referință și % apă de proces În același timp, costul produsului principal este redus cu , % Cu o abordare integrată a utilizării melasei și Odată cu liza VMP, a devenit posibil să se realizeze producție fără deșeuri justificată din punct de vedere economic și ecologic Cele mai comune sunt două opțiuni pentru tehnologia fără deșeuri, care pot fi utilizate pentru a produce următoarele tipuri de produse: opțiunea : alcool, dioxid de carbon, drojdie furajeră uscată și decapare post-drojdie; varianta : alcool, dioxid de carbon, drojdie furajeră uscată, drojdie de panificație, drojdie evaporată post-drojdie (sau îngrășăminte organo-minerale) Aceste scheme fac posibilă organizarea alimentării cu apă de reciclare, utilizarea condensului din aburul secundar al evaporatoarelor pentru a produce must de melasă, săruri nutritive și spălarea echipamentelor O cantitate mică de apă uzată este supusă epurării biologice Emisiile de drojdie cu gazele de evacuare din unitățile de uscare nu sunt permise Odată cu trecerea la tehnologia fără deșeuri la fabrica de melasă-alcool cu o capacitate de de decilitri de alcool pe zi, pe lângă produsul principal, , , mii de tone de drojdie de furaje uscate, , mii tone de dioxid de carbon lichefiat, aproximativ mii de tone de drojdie presată de panificație și de mii de tone de drojdie evaporată post-drojdie Ponderea absolută ( %) în efectul economic total al tehnologiei fără deșeuri este efectul obținut din folosirea drojdiei furajere și a deșeurilor evaporate; precum şi revenirea în circulaţia agricolă a terenurilor folosite în industrie ca câmpuri de filtrare pentru degajarea şi alţi efluenţi Randamentul de depozitare pentru fiecare dal de alcool este de m pe zi, iar ha de teren este capabil să filtreze m de alcool pe zi Suprafața de filtrare a deșeurilor și a altor efluenți pentru plante cu o capacitate de de decilitri de alcool pe zi este de hectare Câmpurile de filtrare scot terenul din rotația culturilor pentru o lungă perioadă de timp; Produșii de descompunere eliberați ai proteinei de drojdie poluează foarte mult aerul atmosferic Prelucrarea complexă a melasei Pe fig prezintă o diagramă schematică a procesării complexe a melasei Acesta prevede obținerea produsului țintă - alcool etilic rectificat, precum și dioxid de carbon lichid, drojdie de panificație presată și drojdie furajeră uscată Schema prevede posibilitatea de a obține decapate post-alcool și stripate post-drojdie Orez Schema schematică a prelucrării complexe a melasei: Simboluri: PSB - depozit de distilerie; PDB - post drojdie; UTSCB - bard post-drojdie dezbrăcat; ChK - cultură pură; Aer Art - steril; C - alcool; producerea de alcool; - producția de drojdie pentru furaje barde, precum și îngrășăminte organo-minerale granulate Principalele prevederi ale schemei, cu excepția producției de drojdie de panificație, au fost implementate cu succes la distileria experimentală Luzhansky, cu o capacitate de decalitri de alcool pe zi Tehnologiile de drojdie de panificație și dioxid de carbon au fost descrise anterior Obținerea drojdiei furajere pe bard post-alcool este descrisă mai jos La procesarea melasei în alcool în timpul anului în cantitate , , milioane de tone Se formează , , milioane de tone de depozitare Din punct de vedere al compoziției, diferă de cea de cereale și cartofi Acest lucru se datorează faptului că drojdia Saccharomycetes utilizează doar % din substanța sa uscată; restul substanței uscate intră în depozit Restul de melasa post-alcool contine , % substanta uscata si , % apă Substanța uscată din depozitare este % organică și % anorganică Conținutul de cenușă este semnificativ superior celui al cartofilor din cereale: primul conține aproximativ % cenușă, al doilea - , % Substanțele minerale din melasă post-alcool includ K O ( %), Na O ( %), CaO ( , %), compuși de magneziu, fier, fosfor ( , , %), etc Conține și zaharuri reducătoare ( , , %), glicerină ( , , %), acizi organici ( , , %), aminoacizi, alcool, vitamine B, microelemente, produse ale metabolismului (schimbului) alcoolului rasei de drojdie etc Conținutul de azot total în chiruri este de % Substanțele azotate sunt reprezentate în principal de betaină și o anumită cantitate de azot amoniac, azot de bază și aminoacizi O parte semnificativă a acestor compuși de azot este asimilată de drojdia furajeră, care este mai puțin pretențioasă cu privire la sursele de hrană decât adevăratele Saccharomycetes - alcoolul și cursele de drojdie de copt Acizii organici, o serie de aminoacizi (valină, leucină, aminoacizi glutamic și aspartic etc ), glicerina și alți alcooli și zaharurile reziduale conținute în melasă post-alcool sunt potrivite pentru sinteza biomasei de drojdie furajeră Prezența surselor complete de hrană, stimulente de creștere (vitamine, o serie de oligoelemente și alte substanțe) caracterizează depozitarea post-alcool ca un mediu biologic complet Prin urmare, este folosit în industria alcoolului nu numai ca materie primă pentru producerea unui aditiv pentru hrana animalelor utilizat în dieta animalelor, ci și pentru cultivarea drojdiei furajere Obținerea drojdiei furajere Drojdia furajeră cultivată atât pe melasă post-alcool, cât și pe cartofi din cereale este un supliment proteic valoros pentru furajele vegetale utilizate în creșterea animalelor și a păsărilor Prin meritele lor, se apropie de făina de pește Aceste drojdii nu sunt sunt microorganisme patogene și nu provoacă moartea animalelor și păsărilor Acești aerobi formează o cantitate semnificativă de proteine și vitamine B Drojdia furajeră este un produs biologic activ Atunci când se adaugă în furajele vegetale care sunt dezechilibrate în ceea ce privește cantitatea și compoziția proteinelor, gradul de digestibilitate a proteinelor crește cu %; furajele sunt îmbogățite cu vitamine (în special vitaminele B), enzime, macroelemente (P, Ca etc ) și microelemente (Fe, Cu, Co, Ni, Mn, Zn etc ) Când se adaugă , kg de drojdie uscată la rația zilnică de hrană, creșterea în greutate la animale și păsări crește semnificativ, producția de lapte și conținutul de grăsime al laptelui la vaci crește, producția de ouă a găinilor crește Drojdia furajeră este produsă sub formă de pulbere sau granule În funcție de indicatorii de calitate, se disting patru grupe de drojdie furajeră: cea mai înaltă, I, II și III Au o culoare maro deschis, galben deschis sau maro și o caracteristică, fără miros străin Conținut de umiditate din drojdie de până la %; cenușă în materie de substanță absolut uscată (ASV) - % Proteina brută (proteină) în termeni de DIA în drojdia furajeră ar trebui să conțină cel puțin (%): în drojdia din grupa cea mai înaltă - , - , II - și III - O trăsătură caracteristică a drojdiei furajere cultivată pe cereale și cartofi, - conținut relativ scăzut de cenușă ( %) Tehnologia drojdiei furajere cultivată pe vinașă de distilerie cuprinde următoarele etape: condiționarea vinasei, pregătirea unui mediu nutritiv, propagarea culturii pure și a drojdiei de semințe, cultivarea drojdiei furajere, izolarea și termoliza drojdiei, uscarea, granularea și ambalarea drojdiei Schema feronerie-tehnologică pentru obținerea drojdiei furajere uscate pe barda postalcoolică a plantelor de melasă-alcool este prezentată în fig Barda de melasă din departamentul de distilare a berii este furnizată în mod constant la colecția de sterilizatoare a atelierului de drojdie furajeră Bard se ține într-un sterilizator timp de minute la o temperatură de °C Apoi, vinasa este pompată de pompa la schimbătorul de căldură pentru răcire la °C Soluțiile de săruri nutritive se prepară în colecția , de unde sunt alimentate de pompele , , până la colecția de măsurare a presiunii Soluțiile de sare sunt amestecate cu gătit în colecția , aparatul de drojdie În aparatele , și , a cultura pură de drojdie furajeră se cultivă pe must de melasă la o temperatură de "C cu suflare constantă printr-un mediu de aer steril Din aparatul , cultura de drojdie pură este trimisă la un mic aparat de creștere a drojdiei , echipat cu un schimbător de căldură și un dispozitiv pentru dispersarea sterilului Orez Echipamente-schema tehnologica de obtinere a drojdiei furajere uscate la barda postalcoolica a plantelor de melasa-alcool Simboluri: ChK - cultura pură de drojdie; B - apa; P - abur; Bar - barda aer Aerul este furnizat de o suflantă Acidul din colecția este amestecat cu un mediu nutritiv, care este trimis la aparatul de creștere a drojdiei Spuma din piureul de drojdie este stinsă cu un demulgator Apoi, piureul de drojdie este alimentat cu o pompă printr-un filtru pentru separare în separatorul din prima treaptă; curgerea piureului merge la colectia , iar suspensia de drojdie - la colectia Apoi suspensia de drojdie este alimentată de pompa la separatorul După a doua etapă de separare, suspensia de drojdie este trimisă la colecțiile și ; dacă este necesar, separați din nou Suspensia finită de la colectorul este trimisă de pompa către plasmaizatorul Pompele , şi pompează suspensia de drojdie în diferite etape ale separării şi procesării sale De la colectorul sub presiune, suspensia concentrată de drojdie este trimisă prin colectorul de presiune la uscătorul , din care drojdia de furaj uscată intră în buncărul și apoi în depozit În prezent, această schemă este completată de o secțiune de granulare a drojdiei și echipamente de mediu care curăță aerul evacuat din celulele uscate de drojdie înainte de a fi eliberat în atmosferă Condiționarea stirajului constă în sterilizarea și răcirea încălțămintei cu îmbogățirea ulterioară a mediului cu soluții care conțin azot și fosfor Depozitul de melasă din secția de distilare intră în colectorul-sterilizatorul al funcționării continue a atelierului de drojdie furajeră În el, bardul este ținut timp de de minute la temperatura "C, dupa care este trimis de pompa la schimbatorul de caldura pentru racire Restul de melasă este răcit la °C, iar cartofii de cereale - la °C Acesta din urmă este filtrat în continuare pe o sită de separare, rezultând un filtrat grosier ( %) și boabe ( %) Boabele se alătură bardei secundare de drojdie și, de asemenea, merg pentru a hrăni animalele Filtratul grosier după îmbogățirea cu soluții de săruri nutritive care conțin azot și fosfor intră în generatorul de drojdie și în aparatul de creștere a drojdiei Soluțiile sărate se prepară prin diluarea lor cu apă caldă de ori mai mare cu amestecare Consumul de săruri la prelucrarea gătitului de cereale-cartofi este (kg/m ): sulfat de amoniu sau uree , acid fosforic , ; atunci când se prelucrează restul de melasă - respectiv, uree , acid fosforic Înmulțirea culturii pure și a drojdiei de semințe În atelierele de drojdie furajeră de la plantele de melasă-alcool, drojdia dintr-o cultură pură se cultivă periodic, crescând treptat volumul mediului dintr-o eprubetă și un balon la , m în aparate de cultură pură (APC) până la În baloane și AchK, drojdia se înmulțește pe mustul de melasă steril cu o concentrație de % cu adăugarea de săruri nutritive În aparatul de drojdie și generatorul de drojdie, drojdia semănată se înmulțește pe bardă cu un conținut de substanță uscată de , , % Reproducerea drojdiei se efectuează la o temperatură de ° C în condiții aerobe la un pH de , (în generatoarele de drojdie, pH-ul de depozit scade la , , ) Durata totală a cultivării drojdiei de semințe în baloane, AChK, aparat de drojdie și generator de drojdie este de , zile Concentrația de biomasă cu un conținut de umiditate de % crește de la balon la generatorul de drojdie și se ridică la , respectiv g/l În atelierele de drojdie ale distileriilor care funcționează pe drojdie de cereale-cartofi, propagarea drojdiei de sămânță începe și în condiții de laborator și continuă în AchK- și AchK- Drojdia de semințe este apoi trimisă la aparatul de creștere a drojdiei de cel puțin dată pe zi În condiții de laborator, drojdia se inoculează la fiecare zile pe un must steril; AChK- și AChK- folosesc filtrat grosier de vinașă îmbogățit cu aditivi care conțin azot și fosfor Culturi pure de ciuperci asemănătoare drojdiei Candida utilis, tulpina L- , Forulopsis pinns L- , Trichosporon cutaneum L- sunt cultivate pe melasă post-alcool, dar sunt folosite sunați separat Această din urmă tulpină de drojdie a fost folosită cu succes în stadiul II de creștere a drojdiei și crește mai lent decât alte culturi, dar folosește mai eficient peptide, peptone, lipide și alte substanțe conținute în vinașă greu de digerat La folosirea cerealelor ciuperca de cartofi este folosită în principal ciuperci asemănătoare drojdiei Candida tropicales CK- Cultivarea drojdiei furajere Se realizează în aparate de cultivare a drojdiei cu o capacitate de și m , înălțimea de , și m Se instalează un generator de drojdie cu o capacitate de m pentru aparate de cultivare a drojdiei Procesul de creștere a drojdiei se desfășoară într-o metodă de curgere continuă, în care un aflux uniform și continuu al mediului nutritiv corespunde aceluiași debit al piureului de drojdie Condiția cea mai importantă pentru această metodă de cultivare este aprovizionarea continuă cu mediu nutritiv proaspăt, amestecarea sa viguroasă cu mediul de cultură și aerarea continuă intensivă cu aer pentru a furniza celulelor de drojdie oxigen dizolvat Distribuția uniformă a celulelor pe întreaga înălțime a aparatului în mediul nutritiv mediu este asigurată de un design special al sistemului de aerare prin transport aerian, cu ajutorul căruia mediul este amestecat datorită circulației, determinat de rata de creștere și scădere a acestuia în aparat Drojdia comercială se cultivă pe bardă de melasă folosind un mediu cu un conținut de MS de , , %, la pH , , temperatură °C și debit de aer m /(m -h) Timpul de rezidență al mediului în aparat este de h Mediul este acidulat cu acid clorhidric Drojdie de bere acumulează g/l de drojdie Pentru utilizarea integrală a substanțelor digerabile, barde, conform propunerii b Drojdia UkrNIISP este cultivată cu recircularea efluenților de separare formați în etapa de izolare a drojdiei din piureul de drojdie folosind separatoare centrifugale În acest caz, se lucrează pe vinașă nediluată cu un conținut de solide de % Datorită recirculării fluxurilor de ieșire, se reduce pierderea de drojdie la stația de separare, se reduce consumul de gătit, acid; contaminarea mediului scade, deoarece iesirile sunt supuse in prealabil tratamentului cu acid Pe bobul de cereale-cartofi, drojdia este cultivată pe filtratul grosier cu un conținut de substanță uscată de % la pH , , și o temperatură de ° C; mediul se acidulează cu acid sulfuric Consumul de aer și durata procesului sunt similare cu datele prezentate mai devreme Izolarea și termoliza drojdiei Masa de drojdie la ieșirea aparatului de cultivare a drojdiei este o emulsie (gaz lichid) care conține / spumă și / lichid Pentru a reduce pierderea de drojdie cu o scurgere în etapa de separare, este necesar să se demulsioneze preparatul de drojdie, adică să se distrugă spuma din ea Aceasta se realizează folosind antispumanți speciali (acid oleic, stoc de săpun etc ) mecanic folosind pompe de separare precum HP- etc Înainte de separare, suspensia de drojdie trece printr-un filtru de plasă cu un diametru al găurii de , mm pentru a îndepărta gunoiul Trei etape de separatoare sunt folosite pentru a izola drojdia cultivată pe vinasă de melasă; în timpul separării, drojdia se spală de două ori cu apă curată Lichidul demineralizat de pe separatoarele din grupa se împarte în debit (~ %) și suspensie de drojdie (~ %) cu un conținut de biomasă de g/l La a doua etapă de separare, suspensia de drojdie se îngroașă la g/l, se diluează în colector cu apă la o concentrație de g/l și se pompează în grupa III de separatoare care funcționează în un ciclu închis cu spălare simultană cu apă și îngroșarea suspensiei până la o concentrație de cel puțin g/l ( % substanță uscată) În concentratul de drojdie de cereale și cartofi, conținutul de substanțe uscate este mai mic - % Apoi, suspensia de drojdie condensată este supusă termolizei continue la °C timp de de minute, în urma căreia celulele de drojdie sunt neutralizate biologic (mor) Ieșirile (fugatele) din timpul separării suspensiei de drojdie la stația de separare a drojdiilor furajere a distileriilor de cereale-cartofi sunt atașate la depozitul secundar post-drojdie care, împreună cu boabele uzate, este hrănit animalelor În fabricile care folosesc melasă, efluenții sunt aruncați în câmpuri de filtrare sau evaporați După prima etapă de separare, se obține un decor post-drojdie Uscarea, granularea și ambalarea drojdiei Drojdia se usucă pe uscătoare cu role sau cu pulverizare la o temperatură de °C până la un conținut de umiditate de % În primul caz, drojdia este uscată cu abur fără contact, iar în al doilea, prin metoda de contact, în care un amestec de gaze de ardere și aer este utilizat ca agent de uscare Temperatura agentului de uscare la intrarea in uscator este de °C, la iesire - °C Drojdia este încălzită la o temperatură de °C, ceea ce garantează calitatea sa înaltă în ceea ce privește structura și culoarea pulberii, precum și conținutul de proteine digerabile Uscarea drojdiei se realizează cu un mic vid Gazele de eșapament înainte de a fi eliberate în atmosferă trec în mod necesar printr-un filtru umed sau uscat pentru a capta drojdia uscată Când utilizați un colector de praf umed proiectat de VNIIPPD, eficiența captării prafului de drojdie este de % Pentru a evita un proces intensiv de muncă în condiții sanitare nefavorabile la ambalarea drojdiei furajere, acestea sunt granulate pe un granulator special de presă, echipat cu o mașină de răcire și sortare Diametrul granulelor este de mm, conținutul de umiditate din granule este de % Conținutul de umiditate din drojdie la ieșirea din uscător este de % Proprietățile nutriționale ale depozitelor post-alcool (PSB) și după- drojdie de depozitare (PDB) indică posibilitatea utilizării eficiente a acestor produse ca aditivi la rațiile de hrană pentru bovine și păsări Datorită faptului că aceste produse sunt ușor însămânțate cu bacterii putrefactive, conțin o cantitate mică de solide, sunt instabile în timpul depozitării și netransportabile, sunt concentrate prin evaporare în aparate speciale Conținutul de CB în bardul post-alcool îndepărtat este de %, iar în restul decoltat post-drojdie este de % Consumul de depozit condensat , kg în raport cu rația zilnică asigură un câștig de animale de până la kg În condițiile fabricii de melasă-alcool Luzhansky, a fost stăpânită producția de îngrășământ organo-mineral granulat (GOMU), a cărui tehnologie a fost dezvoltată de A I Skyrstymonsky, P V Rudnitsky și M S Sushiy Materiile prime pentru producerea HOMA sunt barda post-drojdie și superfosfatul ( : ) cu un aditiv alcalin (var) evaporat la % DM Incalzit la 'C intr-un reactor special, amestecul acestor componente este trimis la uscare Amestecul este uscat cu gazele de ardere de la arderea gazelor naturale sau a păcurului Din uscător, produsul granulat (la °C) intră prin alimentator în frigider, unde este răcit la °C Produsul este apoi alimentat pe ecran Granulele de îngrășământ cu dimensiunea de mm intră în buncăr, din care sunt trimise spre ambalare în pungi de plastic Conținutul de umiditate în HOMU este de , %, cenușă - , , azot total - , , , materie organică - % Greutate în vrac kg/m Durata de depozitare este de ani Utilizarea HOMU crește randamentul sfeclei de zahăr, grâului, porumbului, cartofilor și inului Cel mai bun rezultat se obține atunci când se lucrează cu sfeclă de zahăr Întrebări de control Ce indicatori de calitate disting alcoolul etilic rectificat de gradul I de alcoolul specificat "Extra"? Ce fel de măcinare a cerealelor este clasificată ca fiind foarte dispersată? Care este concentrația de solide în mustul de melasă atunci când este fermentat după o schemă cu un singur flux? Cum se prepară laptele de malț? Care este diferența fundamentală între schemele tipice pentru gătirea continuă a materiilor prime? Ce mod se folosește pentru zaharificarea masei fierte cu preparate enzimatice de ciuperci de mucegai? Care sunt avantajele fermentației continue a mustului față de fermentarea în lot? Ce este inclus în preparatul de melasă? Ce proces se numește rectificare? Ce formule se folosesc pentru calcularea coeficienților de distilare și rectificare? Care este esența prelucrării complexe a melasei și care sunt avantajele acesteia? Capitolul TEHNOLOGIA Drojdiei de panificatie Drojdiile sunt microorganisme unicelulare care aparțin clasei de ciuperci Saccharomyces În copt, drojdia este folosită ca agent cauzal pentru fermentația alcoolică și praful de copt In plus, drojdia are un efect semnificativ asupra gustului si aromei painii si ii mareste valoarea nutritiva În producția de vitamine, drojdia este folosită ca sursă de vitamine B și D Drojdia este, de asemenea, folosită pentru producția de kvas Drojdia de panificatie se obtine la fabrici specializate de drojdie si melasa-alcool Fabricile de drojdie produc drojdie presată și uscată și lapte de drojdie, fabricile de melasă-alcool produc doar drojdie presată Drojdia lichidă și starterul de pâine se prepară direct la brutării PRODUCEREA Drojdiei la fabricile de drojdie Tehnologia drojdiei de panificație se bazează pe procese biochimice asociate cu transformarea nutrienților din mediul de cultură în timpul aerării active în substanța celulară a drojdiei Drojdiile Saccharomyces sunt anaerobe facultative Într-un mediu lipsit de oxigen, drojdia se reproduce relativ slab, dar fermentează rapid zahărul în alcool și dioxid de carbon cu eliberare redusă de căldură (respirație anaerobă) În timpul aerării, drojdia oxidează zahărul mediului nutritiv în apă și dioxid de carbon (respirație aerobă) conform schemei С Н ° + О "> СО + Н °- În acest caz, fiecare gram-moleculă de hexoză eliberează kJ de căldură Energia termică eliberată este folosită de drojdie pentru sinteza substanței celulare și a proceselor metabolice În condiții aerobe, în substrat se acumulează mult mai multă biomasă decât în cazul respirației anaerobe O celulă de drojdie conține în medie % apă și % substanță uscată Substanța uscată a celulei de drojdie este formată din (%): substanțe proteice - , carbohidrați - , grăsimi brute - , , și substanțe de cenușă - jumătate din substanțele constau din compuși ai fosforului, o cantitate mare de potasiu și o cantitate mult mai mică de rație, calciu, magneziu, fier, sulf și alte elemente Compoziția și concentrația mediului nutritiv pentru cultivarea drojdiei determină rata de reproducere a acestora și randamentul final al produselor Un mediu nutritiv complet conțin substanțe care ar furniza celulelor de drojdie energia necesară proceselor de viață și sintezei compușilor complecși care alcătuiesc biomasa Pentru metabolismul constructiv și energetic, drojdia folosește zaharuri, compuși azotați, elemente de cenușă și oxigen atmosferic Reproducerea drojdiei necesită macro și microelemente, precum și unele vitamine Drojdia de panificatie se cultiva pe medii de melasa diluata cu apa Zahărul unui astfel de mediu este ușor absorbit de drojdie Biosinteza substanțelor fără proteine și azot este asociată în primul rând cu pătrunderea în celula microbiană a nutrienților din mediu, ale căror molecule sunt mai întâi împărțite în afara celulei de enzimele eliberate din aceasta în compuși mono și dimerici În interiorul celulei, acestea din urmă suferă procese biochimice complexe de degradare și sinteză care au loc sub acțiunea enzimelor celulare Direcția reacțiilor biochimice este determinată în principal de cantitatea de oxigen dizolvat din mediul nutritiv Glucoza din interiorul celulei printr-o serie de reacții intermediare se transformă în acid piruvic În plus, în condiții anaerobe, se formează mai întâi acetaldehida, apoi alcoolul etilic, pe care celula îl "aruncă" în mediul său Cu aerare activă, acidul piruvic este oxidat la CO și apă Acidul piruvic, precum și compușii intermediari din ciclul acizilor di- și tricarboxilici, se combină cu amoniacul pentru a forma aminoacizi - principalele blocuri de construcție ale celulei Principalele surse de azot ușor digerabile pentru drojdie sunt sărurile minerale de amoniu și ureea mediului nutritiv În plus, drojdia asimilează aminoacizii liberi ai substratului nutritiv direct sau prin divizarea amoniacului din ei Într-o celulă, sub acțiunea unor enzime specifice, un aminoacid se poate transforma în altul Acești aminoacizi sunt folosiți și pentru a construi proteine Biosinteza proteinelor din aminoacizi, în conformitate cu conceptele moderne, se realizează într-un mod complex în organele speciale ale celulelor de drojdie - ribozomi cu participarea acizilor nucleici Substanțele fără azot ale drojdiei sunt sintetizate din produse intermediare de descompunere a zahărului Randamentul teoretic al biomasei de drojdie cu un conținut de umiditate de % este în intervalul , ! , % în raport cu masa de melasă care conține % zahăr În condițiile fabricii, randamentul de drojdie este de doar % Procesul de obținere a drojdiei de panificație la fabricile de drojdie constă în mai multe etape: prepararea unui mediu nutritiv, cultivarea drojdiei, izolarea drojdiei din drojdie de bere, modelare și ambalare, drojdie de uscare (dacă este necesar) Prepararea mediului nutritiv Principalul mediu nutritiv pentru drojdia de panificație este melasa Pentru a elimina particulele grosiere în suspensie, coloizii și microorganismele, este clarificat înainte de a fi pus în producție Există diferite moduri de limpezire (curățare) a melasei Toate implică tratare chimică și sedimentare prin decantare, centrifugare sau filtrare Există metode mecanice și de decantare de limpezire a melasei, care se efectuează în diferite condiții de temperatură: la rece și la cald Limpezirea mecanică a melasei se realizează cu ajutorul separatoarelor-purificatoare de lichide, al căror principiu se bazează pe separarea unui amestec neomogen prin sedimentare într-un câmp centrifugal Această metodă de clarificare, ca cea mai promițătoare, a înlocuit metoda de decantare, a oferit o preparare rapidă și de înaltă calitate a melasei și a redus pierderea de materii prime cu precipitații Limpezirea soluției de melasă se realizează în aparate speciale - centrifuge Pre-melasa se diluează cu apă potabilă într-un raport de : până la : , apoi se centrifuge și se obține o soluție cu transparență stabilă Limpezirea mediilor de melasa este necesara pentru a obtine drojdie cu rezistenta si activitate enzimatica crescuta (forta de ridicare), precum si pentru cresterea randamentului de drojdie Fabricile de drojdie operează separatoare-clarificatoare cu autodescărcare din Alfa-Laval (Suedia), precum și casnice tip A -VSE Primele includ dispozitive cu software și control manual, descărcare periodică automată a nămolului Separatorul-clarificator constă dintr-un cadru, un mecanism de antrenare, un tambur echipat cu inserții, o frână, un dispozitiv de admisie și ieșire, o unitate hidraulică și un sistem hidraulic pentru controlul ciclurilor de limpezire și evacuare a nămolului Particulele în suspensie sunt eliberate sub acțiunea forței centrifuge din melasă diluată cu o densitate a soluției de J kg/m în partea superioară a separatorului în spațiul interplate al tamburului Lichidul limpezit din tamburul de clarificare prin dispozitivul de ieșire situat în partea superioară a aparatului, cu ajutorul unui disc de presiune prin comunicații tehnologice, este alimentat colectoarelor de alimentare Nămolul rezultat (nămol) se acumulează în spațiul interior periferic al tamburului și este îndepărtat periodic din acesta prin conducta inferioară Productivitatea (din punct de vedere al apei) a separatoarelor-clarificatoare Alfa-Laval este de , si m /h Separator-clarificator A -VSE - autodescărcare cu control manual sau automat Performanţă aparat (pentru melasa diluata) , m /h Tamburul se rotește cu o frecvență de , s- , puterea motorului electric este de kW Se separă mustul la o temperatură de °C În timpul funcționării, este necesar să se asigure că presiunea soluției de melasă limpezită nu depășește , MPa la ieșirea aparatului După terminarea ciclului de lucru, aparatul este oprit, dezasamblat și spălat temeinic În timpul limpezirii mecanice conform regimului la rece, melasa se diluează cu apă în raport de : ( ), se adaugă înălbitor, acidulat cu acid sulfuric, clorhidric sau lactic, în funcție de compoziția materiei prime Solutia de melasa preparata in acest fel, dupa trecerea prin filtrul de plasa, este trimisa la separator-purificator În modul fierbinte, melasa este diluată preliminar cu apă fierbinte Soluția rezultată este sterilizată, răcită la °C și transferată pentru purificare Soluția de melasă fierbinte limpezită intră în colectoarele de admisie, de unde este trimisă printr-un schimbător de căldură către aparatul de cultivare a drojdiei Pentru a crește efectul limpezirii, melasa este curățată pe separatoare de două ori - în stare caldă și rece Pentru a obține randamente mari de drojdie și pentru a crește productivitatea echipamentelor de fabricare a drojdiei, compoziția melasei este normalizată prin introducerea de nutriție suplimentară sub formă de sulfat de amoniu, carbamidă (uree), fosfat de diamoniu, acid fosforic și alte substanțe În plus, se folosesc săruri de potasiu și magneziu, un preparat special dintr-un amestec de oligoelemente, precum și substanțe de creștere: extract de porumb și destiobiotină Pentru a crea o aciditate activă a mediului în timpul cultivării drojdiei, se utilizează amoniac apos de marca A Cantitatea de săruri nutritive și substanțe chimice este determinată prin calcul și stabilită în aparatul de creștere a drojdiei sub formă de soluții apoase transparente cu un concentrare de mai % Pe lângă normalizarea compoziției în etapa de producție în timpul acceptării și depozitării, melasa este supusă omogenizării Pentru a face acest lucru, este bine amestecat cu diverse porții de materii prime sau pompat dintr-un depozit în altul Cultivarea drojdiei Toate schemele tehnologice existente prevăd o creștere constantă a biomasei de drojdie în trei etape În primul rând, se obține drojdia de generație A, care include drojdia de cultură pură (ChK) și cultura pură naturală (NBC); apoi generația B - drojdie de semințe și la etapa finală a cultivării - generația C, care includ drojdia comercială Drojdia comercială este mai izolată din piureul de drojdie, spălată cu apă, presată și turnată Industria drojdiei folosește mai multe scheme pentru cultivarea drojdiei Schemele diferă unele de altele prin periodicitatea sau continuitatea proceselor, raportul de diluție melasa, numarul de stadii, rata de crestere, nivelul parametrilor tehnologici (temperatura, pH-ul, marimea insamantarii) etc Dintre schemele tehnologice cunoscute pentru cultivarea drojdiei de panificație (VNIIKhP continuă, Tbilisi, Uzlovsky, Erken-Shakharsky, plantele Minsk etc ), schema continuă dezvoltată de E A Plevako și N M Semikhatova în VNIIKhP Esența acestei scheme este obținerea drojdiei uterine și de semințe într-un mod periodic și comercial - în două faze În prima fază se obține o "masă de lucru" de drojdie cu activitate generativă mare (capacitate de reproducere), capabilă de creștere orară corespunzătoare unui program de producție dat (de exemplu, kg) Aprovizionarea cu must de melasa corespunde cresterii asteptate a biomasei de drojdie A doua fază asigură creșterea continuă a culturii timp de ore și scurgerea creșterii drojdiei în aparatul de selecție În acest aparat, drojdia se coace timp de oră, după care sunt trimise spre separare Schema a fost dezvoltată în trei versiuni, în care raportul de diluare a melasei cu apă este de : , : și, respectiv, : Acumularea de drojdie are loc la o temperatură de ° C și pH , , Să luăm în considerare mai detaliat tehnologia de creștere a drojdiei conform schemei VNIIKhP Acumularea în mai multe etape a biomasei face posibilă obținerea drojdiei active de semințe, bine adaptate la condițiile de creștere din aparatul de creștere a drojdiei Pentru inoculare, drojdia mamă se prepară dintr-o cultură pură, în care nu există bacterii sau drojdii sălbatice, care reduc randamentul și înrăutățesc brusc puterea de ridicare a drojdiei O inoculare mare de drojdie viguroasă de cultură pură suprimă dezvoltarea infecției Reproducerea drojdiei într-un mediu asigurat cu nutriție și oxigen dizolvat este descrisă de ecuația de progresie geometrică M = Moe^x, unde Mo, M\ - biomasa la inceputul si respectiv la sfarsitul procesului, kg; c este rata de creștere specifică (modulul de creștere) al drojdiei, rata de creștere de g de drojdie, g/h; t este durata cultivării drojdiei, h Din ecuația de mai sus, găsiți rata de creștere specifică a drojdiei (h ~ ') q = n(A/| / Mq)/x Calculul consumului orar de materii prime, săruri nutritive și aer se efectuează ținând cont de rata de creștere specifică a drojdiei ( , h " ) Cultivarea drojdiei mamă Drojdia regală sub formă de cultură pură (PU) și cultură naturală pură (NBC) se obține mai întâi în laborator, iar apoi în atelierul de cultură pură Plantele cultivă astfel de rase de drojdie de brutărie precum Tomskaya , Odessa , Kievskaya , tulpini L- , L- , LK- și rase hibride de drojdie , , etc În laborator, drojdia se înmulțește în patru etape pe must de malț fortificat steril la o concentrație de mai %, în ultima etapă, la must se adaugă melasă Raportul dintre volumele mediului de inoculare și substratul nutritiv D Drojdia se cultivă după schema: eprubetă de cultură pură - eprubetă subjuvenilă - balon subjuvenil - balon metalic Carlsberg Acumularea drojdiei se realizează la o temperatură de "C fără aerare; durata unei etape de laborator este de ore Într-un balon Carlsberg se obțin , litri de drojdie, care se folosesc în atelierul de cultură pură ca inocul În atelierul de cultură pură, drojdia uterină se înmulțește după schema: inoculator mic - inoculator mare - aparat ChK- (inoculator uterin) - aparat ChK- (aparat intermediar al drojdiei uterine) Ultima etapă se realizează în producția principală Inoculatoarele sunt dispozitive concepute pentru a propaga drojdia în condiții sterile Volumul (m ) al inoculatorului mic este de , , al inoculatorului mare este de , , al inoculatorului mamă ChK- este de , , iar cultivatorul de drojdie ChK- este de (sau ) În atelierul de cultură pură, drojdia uterină este înmulțită printr-o metodă periodică cu aerare slabă a mediului cu aer, iar în condiții de producție - printr-o metodă de alimentare cu aer, care asigură o aprovizionare constantă cu mediu nutritiv și o aerare continuă îmbunătățită Melasa diluată (până la % în greutate), soluțiile de săruri nutritive și substanțe de creștere sunt utilizate ca mediu nutritiv Micul inoculator este însămânțat cu conținutul a două baloane Carlsberg Drojdia se înmulțește timp de ore la o temperatură de °C și aerare slabă a mediului cu aer steril Drojdia crescută dintr-un inoculator mic intră într-unul mare Condițiile de cultivare a drojdiei în a doua etapă sunt similare cu condițiile de cultivare a drojdiei într-un mic inoculator În prima etapă se acumulează kg de drojdie, iar în a doua etapă, kg În aparatul ChK- , toată drojdia de la un inoculator mare este inoculată Drojdia se cultivă pe must de melasă cu o concentrație de % SM, îmbogățit cu substanțe nutritive și substanțe de creștere, timp de ore la °C, pH , , și un debit constant de aer de m /h la m de mediu Creșterea debitului de aer contribuie la creșterea randamentului de drojdie în greutate de melasă Nako drojdia băută CHK- ( kg) este utilizată ca sămânță în stadiul de CHK- Melasa și apa intră în aparatul uterin intermediar ChK- cu viteza de diluare a lor finală, adică de ori concentrația inițială ( , % în greutate) În plus, aparatului este furnizată o soluție de sulfat de amoniu, o emulsie apoasă de acid oleic este utilizată ca antispumant într-un raport de : După inocularea și fermentarea drojdiei, afluxul de soluții de melasă și săruri nutritive începe conform programului orar calculat Consumul de aer este de m /h la m de mediu Reproducerea drojdiei se termină după ore la SKOc = , mai % În mașinile ChK- , în funcție de capacitatea lor, se acumulează kg de drojdie La sfârșitul reproducerii și coacerii, drojdia uterină de cultură pură este trimisă pentru separare, spălare, îngroșare și presare Drojdia presată se păstrează la frigider Uneori drojdia obținută în aparatul ChK- se păstrează sub formă de suspensie la o temperatură de 'C Drojdia uterină se prepară în mod periodic pe baza asigurării plantei cu inocul curat timp de de zile Drojdia obținută ChK- este folosită ca sămânță pentru cultivarea unei culturi naturale pure (EPC), care se realizează în două etape: mai întâi în aparatul CHK- și apoi în CHK- Prima etapă se numește etapa intermediară sau ECC- , iar a doua se numește etapa ECC- Drojdia ECHK- este bine adaptată compoziției melasei prelucrate în fabrică În etapa EKK- , drojdia este înmulțită periodic pe mustul de melasă diluat timp de ore Drojdia crescută ( kg) este introdusă în aparatul ChK- pentru a obține drojdia EKK- Cultura de drojdie naturală pură în a doua etapă este crescută prin metoda de alimentare cu aer atunci când melasa este diluată cu apă într-un raport de : Mediul este aerat constant cu aer steril cu o rată de m /h la m ; Snach = , mai % și Ccon - , mai %; pH , ; durata perioadei de reproducere este de ore Rata specifică de creștere a drojdiei este de , h În această etapă, % din drojdie se obține din masa de melasă consumată, care, în funcție de capacitatea aparatului ECHK- , este de la la kg de drojdie Drojdia ECHK- se separă și se păstrează ca lapte de drojdie la o temperatură de 'C Aceste drojdii sunt folosite ca drojdii de semințe în stadiul comercial Cultura pură se obține cu un randament de drojdie de %, pur natural - % Există și alte scheme, inclusiv scurtate, pentru cultivarea drojdiei regale ChK și ENK Tehnologia ChK din drojdia ChK uscată este de mare interes Cultivarea drojdiei comerciale Drojdia comercială este cultivată la cultivatori de drojdie de mare capacitate într-un mediu nutritiv transparent în două etape Vna mai întâi, drojdia de semințe este cultivată într-un aparat de creștere a drojdiei B (etapa B), iar apoi drojdia comercială este crescută în aparatul C (etapa C) Drojdia comercială este cultivată în departamentul de creștere a drojdiei al plantei, care este echipat cu dispozitive standard de sistem VDA: aparat B pentru drojdie de semințe cu o capacitate de m , aparat de drojdie-germeni C pentru drojdii comerciale cu o capacitate de m și aparat de selecție O pentru maturarea drojdiei comerciale cu o capacitate de m Aparatele de cultivare a drojdiei VDA cu o capacitate de m (d - mm; H = mm) și m (d - mm; H = mm) sunt realizate din oțel inoxidabil Acestea sunt vase cilindrice cu fund plat, o manta de racire, un mecanism de spalare, un cos de fum pentru eliminarea aerului si a dioxidului de carbon, un sistem special de distributie a aerului si un sistem de conducte de produs Aerul curat este furnizat de suflante cu o capacitate de și m /h instalate în camera compresoarelor Dispozitivele VDA asigură o acumulare de drojdie de până la kg/m În prezent, sunt produse dispozitive VD A- cu un nou sistem de aerare (M P Gandzyuk și alții - KTIPP) Pe lângă acestea, fabricile de drojdie din țară încep să folosească aparate de dispersare dotate cu dispozitive speciale rotative de distribuție a aerului și care permit acumularea a până la kg de drojdie la m de mediu Regimul tehnologic de obținere a semințelor și a drojdiei comerciale conform schemelor de și de ore este prezentat în Tabel , din care se poate observa că tehnologia drojdiei de semințe pentru aceste scheme este aceeași O parte din apă, mustul de melasă limpezit după regimul rece, soluțiile de săruri nutritive și substanțe de creștere sunt preluate în aparatul B După aceea, drojdia de semințe ECHK- este fixată și mediul este imediat suflat cu aer La sfârșitul semănării drojdiei, curgerea mustului de melasă începe conform programului Drojdia este cultivată la o temperatură de ° C prin metoda de alimentare cu aer, sub rezerva regimului tehnologic indicat în tabel Tabelul Indicator Stadiul B Stadiul comercial C cu înmulțirea drojdiei în timpul h h Capacitatea totală a aparatului, m Consum de melasă, kg: total pe etape Continuare Indicator Stadiul B Stadiul comercial C cu înmulțirea drojdiei în timpul h h Durata acumulării bio- masa, h Inclusiv: în perioada de acumulare - în timpul ieșirilor - Diluție medie : : : Semănat de drojdie: % , KG Acumulare de drojdie, g/l Consum de aer, m /(h ■ m ) Concentrația mediului SW, mai %: initial - , , , final , - , - , pH mediu: primar , , , final , - , , , , - , Rata de creștere specifică, h |: total , - - în perioada de acumulare - , , în timpul ieșirilor - , , Total drojdie primită: % , , , KG În primele ore, biomasa de drojdie se acumulează treptat în aparatul de creștere a drojdiei B prin metoda de alimentare cu aer Pentru a face acest lucru, o parte din apă, soluții de melasă, săruri nutritive și un antispumant sunt introduse în aparat, după care drojdia de semințe este alimentată din aparatul B Totodată, se începe aerarea mediului cu aer, afluxul de melasă și săruri nutritive conform programului Până la a -a oră, întregul volum util al aparatului este umplut, după care selecția continuă de piure de drojdie care conține kg sau mai mult de drojdie la m este începută în aparatul de prelevare cu o rată de m /h, în timp ce fluxul de substrat nutritiv în aparatul B nu este oprit Perioada de ieșire pentru o schemă de ore durează ore, iar pentru o schemă de de ore durează ore Maturarea drojdiei în aparatul de selecție are loc în ore fără hrănire cu aerare moderată a mediului Randamentul de drojdie conform două scheme este de cel puțin % din greutatea melasei uzate performanță (produs activitate) dintr-un set de utilaje de creștere a drojdiei este de , , tone de drojdie pe zi conform unei scheme extinse de de ore și , tone / zi conform unui program de ore Mai multe comenzi standard de echipamente tehnologice de producție internă, precum și străină (Polonia etc ), au fost instalate la fabrici puternice Schema hardware-tehnologică pentru producerea drojdiei de panificație, dezvoltată la VNIIKhP, este prezentată în fig Melasa intră în fabrici în rezervoarele de cale ferată Se toarnă într-un colector intermediar și se pompează de o pompă cu roți dintate într-un colector instalat pe o scară Melasa curge prin colectorul intermediar în depozitul de melasă Prin colectorul intermediar , melasa intră în mixerul , unde este diluată cu apă, acidulată și apoi pompată de pompa la sterilizatorul În continuare, melasa intră pentru răcire în schimbătorul de căldură și pentru curățare în clarificatorul Melasa diluată purificată este împărțită în două fluxuri, dintre care unul intră în aparatul de alimentare a mediului nutritiv pentru producerea drojdiei ChK și ENK, iar celălalt intră în aparat pentru a obține două etape de drojdie comercială Din colectie apa conform reglementarilor tehnologice este trimisa catre diverse aparate { , , etc ) În magazinul de culturi pure de drojdie, mediul nutritiv este sterilizat în sterilizatorul , după care intră în inoculatoarele culturilor pure: mici și mari Culturile pure de drojdie se cultivă secvenţial în două etape în aparatele de cultivare a drojdiei Drojdia culturilor pure ChK- și EChK- este trimisă la aparatul de creștere a drojdiei , iar drojdia culturilor pure ChK- și ECHK- este trimisă la aparatul Cultura natural pură este alimentată de o pompă de drojdie pentru concentrare la un separator și apoi la un colector intermediar La a doua etapă de concentrare, se folosește un separator pentru această drojdie, un colector de concentrat După răcire la căldură schimbătorul , laptele de drojdie intră în aparatul de creștere a drojdiei la prima etapă de cultivare a drojdiei comerciale Din acest aparat, masa de drojdie cu o concentrație semnificativ mai mare de microorganisme prin separatorul , colectorul comercial de concentrat de drojdie este alimentat de pompa la schimbătorul de căldură-răcitor și apoi la aparatul de creștere a drojdiei la a doua stație pentru producerea drojdiei comerciale Din aparatul , drojdia intră în aparatul de selecție Condensarea drojdiei comerciale are loc secvenţial în trei etape în separatoarele , şi În primele două etape, masa de drojdie este spălată cu apă şi trimisă secvenţial la colectoarele şi Laptele de drojdie condensat din colectorul , după ce a fost răcit de o pompă, este pompată în vid filtrul minte În continuare, drojdia presată din colecția este alimentată la liniile automate pentru turnare și ambalare Aerul este un factor tehnologic important în producerea drojdiei de panificație Aerul purificat pe filtrul cu ajutorul suflantei este readus la ciclul tehnologic (poz , , ) Aerul evacuat care conține CO și alte impurități este îndepărtat din dispozitive în atmosferă Stațiile de nutrienți, antispumante, soluții de antiseptice sunt dotate cu colecții speciale-contoare Din aceste rezervoare de măsurare, soluțiile acestor substanțe sunt trimise la aparatele Izolarea drojdiei din piure Din aparatul de selecție, piureul de drojdie este trimis imediat pentru separarea drojdiei la separatoare de tip plăci Separarea piureului în drojdie și un produs de-fermentat, denumit scurgere, are loc sub acțiunea forței centrifuge în straturi subțiri ale piureului, care este format din inserțiile conice ale tamburului Drojdia, ca particule mai grele, este aruncată la periferia tamburului, iar piureul de-drojdie merge în centru, se ridică și este descărcat prin deschiderea laterală a aparatului Drojdia colectată în camera de drojdie este retrasă în suspensie din separator prin tuburile de drojdie și mușticule Separatoarele de producție internă VSZh- , DSG- , SOS- K- , SOS- K- și SDS- K- cu o capacitate de apă de , , și, respectiv, m /h sunt utilizate pentru izolați drojdia Pe lângă acestea, o serie de fabrici au instalat separatoare de drojdie mai puternice de la De-Laval și Alfa-Laval (Suedia) cu o capacitate de apă de și m /h Drojdia este izolată din piure conform unei scheme în trei etape Masa de drojdie trece mai întâi prin filtre cu ochiuri mari la prima etapă de separare, unde drojdia este separată de piure Suspensia de drojdie obţinută ( g/l) intră în colector pentru spălare cu apă rece, iar scurgerea este trimisă în canalizare Suspensia de drojdie diluată este alimentată la separatoarele din a doua etapă Laptele de drojdie rezultat este re-amestecat cu apa si trimis la separatoarele de treapta a treia, unde drojdia este ingrosata la g/l Durata separării nu este mai mare de o oră Apoi suspensia de drojdie este răcită la ° C și trimisă pentru îngroșarea ulterioară sub presiune la prese de filtrare sau sub vid la filtrele de vid Aceste filtre vă permit să obțineți drojdie cu un conținut de umiditate de % Filtropresele cu cadru sunt ineficiente și sunt acționate manual În locul preselor cu filtru, filtrele de vid cu tambur sunt utilizate pe scară largă Începeți să utilizați automat prese cu filtru cu cameră marca FPAKM, fabricate de uzina Berdichevsky de inginerie chimică "Progress" Turnarea si ambalarea drojdiei Drojdia presată este livrată consumatorului în formă ambalată Drojdia este turnată, ambalată în brichete și ambalată în hârtie etichetată pe linii automate, care includ o mașină de turnat drojdie și o mașină de împachetat In prezent se produc brichete de drojdie cu greutatea de si g In acest scop se folosesc masini automate marca VRU si M -ARZ-S cu o capacitate de , respectiv brichete pe minut Drojdia presată pe un filtru de vid este trimisă la o mașină de turnat, din care masa de drojdie sub formă de bară fără sfârșit intră în mașina de împachetat Această mașină este capabilă să taie drojdia în bețe, să hrănească și să taie hârtie, să împacheteze bețișoarele de drojdie în hârtie și să transporte deșeurile de drojdie la mașina de turnat Drojdia ambalata este pusa in cutii de carton sau cutii de lemn si apoi trimisa la depozit, unde sunt depozitate la o temperatura de °C În această stare, drojdia este eliberată consumatorilor Drojdie uscată Drojdia uscată este la mare căutare datorită faptului că poate fi păstrată în această stare timp de luni sau mai mult Metodele convenționale de uscare la temperatură înaltă nu sunt aplicabile drojdiei, deoarece drojdia uscată trebuie să rămână viabilă fără a-și pierde proprietățile biologice Când este uscată, drojdia este transferată într-o stare apropiată de anabioză În condiții favorabile, o astfel de drojdie își restabilește rapid funcțiile vitale Drojdia uscată este preparată din drojdie presată, care este supusă unor cerințe crescute Rezistența drojdiei trebuie să fie de cel puțin de ore, iar conținutul de substanță uscată să fie de %> În acest caz, se folosesc rase speciale de drojdie și Drojdia de panificație este uscată în uscătoare cu arbore, cu bandă și tambur, precum și în uscătoare cu pat vibrofluidizat Multe fabrici specializate au instalat uscătoare automate de tip arbore continuu marca VIS- DK cu o capacitate de tonă de drojdie pe zi Acest uscător se caracterizează printr-un regim de temperatură rigid, care reduce calitatea produsului finit, și dimensiuni mari Indicatori tehnici și economici înalți au fost obținuți pe un uscător cu vibrații automat cu funcționare continuă de către Press Industry (Italia), în care drojdia este uscată în suspensie la o înălțime a stratului de până la mm Unitatea cu o capacitate de kg/h (pentru drojdie uscata) include un granulator si o camera de uscare În granulator, drojdia este presată prin grătar din orificiu mi cu un diametru de mm Temperatura drojdiei nu depășește °C Drojdia granulată este uscată într-o cameră de uscare, în care regimul de temperatură de funcționare este prestabilit pentru zonele de uscare Aerul încălzit este furnizat de jos individual cu ajutorul ventilatoarelor către fiecare dintre cele patru secțiuni ale uscătorului Aceste secțiuni sunt plasate treptat una după alta Acestea sunt separate vertical de pereți cu zăbrele cu diametrul găurii de mm În timpul uscării, drojdia trece într-o stare lichefiată și se deplasează într-un strat uniform de la prima la a patra secțiune prin ferestrele din pereții despărțitori Din secțiunea a patra, aceștia intră în buncăr cu o ecluză care nu permite aspirarea aerului din exterior, iar apoi, folosind transport pneumatic (conductă de aer), drojdia este alimentată la ambalaj Aerul evacuat, în conformitate cu cerințele de protecție a aerului atmosferic, trece prin cicloni, este curățat de praf și este evacuat în atmosferă cu ajutorul unui ventilator Unitățile de captare a celulelor de drojdie îmbunătățite folosesc filtre umede foarte eficiente Drojdia este uscată timp de - ore în condiții blânde: temperatura aerului de intrare este diferită în funcție de zona de uscare, dar nu mai mare de ° C în prima zonă, în care intră drojdia umedă Temperatura maximă a masei de drojdie pe zone este (°C): - , II- , III- , IV- Din zona a patra, drojdia uscată iese cu un conținut de umiditate de % cu activitate enzimatică ridicată și stabilitate ridicată la depozitare Uscătorul descris mai sus cu o capacitate de tone de drojdie uscată pe zi este operat cu succes la fabricile de drojdie Kurgan și Nizhny Tagil Se compară favorabil cu alte tipuri de uscătoare datorită dimensiunilor sale mici Drojdia uscată este ambalată în recipiente mici și pungi de hârtie și depozitată la o temperatură de °C PRODUCEREA Drojdiei la fabricile de melasa si alcool Plantele de melasa-alcool produc % din drojdia de panificatie din productia totala din tara Această drojdie se obține ca deșeu de producție în timpul separării unui piure alcoolic matur, din care m conține kg de drojdie (în ceea ce privește drojdia cu un conținut de umiditate de %) Producția de drojdie presată este de până la , kg per dal de alcool Costul principal al drojdiei de panificație produsă la distilerii este cu aproximativ % mai mic decât la întreprinderile specializate Producerea drojdiei din piure cu alcool constă în următoarele etape tehnologice: izolarea drojdiei din piure, spălarea și concentrarea suspensiei de drojdie, coacerea fabricarea drojdiei, spălarea finală și concentrarea drojdiei, presarea, modelarea și ambalarea drojdiei Cu o schemă cu două produse, consumul de nutriție cu azot și fosfor pentru drojdie ar trebui să crească cu % față de unul cu un singur produs Particularitatea producției de drojdie la distilerii este că berea conține alcool, astfel încât ieșirile după separatoarele din prima și a doua etapă sunt trimise la distilare pentru a extrage alcoolul Drojdia se spală în cinci sau șapte etape În acest caz, principiul contracurgerii apei de spălare și suspensiei de drojdie este utilizat pe scară largă Alcoolul este de asemenea recuperat din apa de spălare după prima etapă de separare Drojdia este izolată, spălată și concentrată în principal pe separatoare DSG- După separatoarele etapei a patra, drojdia se coace prin aerarea suspensiei Suspensia răcită care conține până la g/l de drojdie este trimisă la filtru presă Apoi drojdia este modelată și ambalată în același mod ca în fabricile specializate Perioada de valabilitate garantată a drojdiei presate este de zile la temperaturi de la la °C Drojdia este depozitată în cutii speciale frigorifice Drojdia este transportată în camioane frigorifice și vagoane de gheață la o temperatură de °C Drojdia de panificație se obține numai la distilerii care prelucrează melasa într-o schemă cu un singur flux Cele mai bune proprietăți de coacere au un amestec de drojdie: hibrid și rasa B, luate într-un raport de : Pe lângă aceste drojdii, drojdia maghiară U- s-a răspândit în ultimii ani la fabricile de melasă-alcool care produc alcool și drojdie de panificație Potrivit lui V N Shvets, acestea din urmă depășesc drojdia rasei B în ceea ce privește capacitatea generativă, activitatea maltozei (capacitatea de a fermenta maltoza) de , ori Se despart mai usor de piureul matur si, datorita dimensiunii lor mari, se pierd mai putin cu apa de spalare Calitatea drojdiei de brutărie este determinată de cerințele GOST Trebuie să aibă o textură densă, să se rupă ușor, să aibă o culoare gri cu o tentă gălbuie și un miros caracteristic de drojdie, gust insipid, conținut de umiditate nu mai mare de %, aciditate în ceea ce privește acidul acetic (mg la g de drojdie) nu mai mult de în ziua producției și nu mai mult de după zile Stabilitatea la o temperatură de ° C pentru drojdia produsă în fabricile de drojdie este de cel puțin de ore, iar la fabricile de alcool - de ore Forța de ridicare (aluatul crește până la mm) nu este mai mare de de minute Drojdie de brutărie uscată OST - prevede producerea drojdiei de cel mai înalt grad și I sub formă de granule, tăiței, cereale sau pulbere de la galben deschis la maro deschis culorile Conținutul de umiditate în drojdie (%): cel mai mare grad nu este mai mare de , gradul I Creșterea aluatului până la mm (min): pentru cel mai înalt grad - nu mai mult de și pentru gradul I - Conservare din data producerii este pentru drojdia uscata nu mai putin de luni pentru clasa cea mai inalta si luni pentru Drojdiile care nu indeplinesc parametrii de gradul I se folosesc in scop furajer Drojdia uscată este ambalată într-un recipient special rezistent la umiditate, cu o greutate netă de kg, și g Lapte de drojdie comercială Conform OST - , laptele de drojdie este o suspensie apoasă cu un strat de celule de drojdie alb-cenușiu cu o tentă galbenă, cu un miros caracteristic, care se depune la fund la decantare Concentrația drojdiei nu mai puțin de g/l în termeni de umiditate % Indicatori de calitate a laptelui de drojdie: conținut de umiditate nu mai mult de %, forță de ridicare nu mai mult de de minute, aciditate (mg la g în termeni de acid acetic), nu mai mult de: în ziua producției și după de ore În procesul de fermentație în piure de melasă, în funcție de tehnologie, de la la g de drojdie se acumulează într-un litru O astfel de drojdie poate fi utilizată ca produs secundar într-o serie de industrii alimentare În acest scop, la fabricile de melasă-alcool se produce drojdie de copt pe baza izolației drojdiei din piure matur Atelierele de drojdie de brutărie de la fabricile mari de melasă și alcool nu sunt inferioare ca capacitate față de plantele specializate de drojdie Costul principal al acestei drojdii este cu aproximativ % mai mic decât costul principal al drojdiei produse la fabrici specializate, ceea ce este asociat cu un consum specific mai mic de melasă, căldură și energie electrică, precum și datorită economiilor de forță de muncă și a costurilor specifice de capital Randamentul drojdiei de brutărie la distilerii poate ajunge la , kg/dal alcool Calitatea drojdiei de brutărie obținută la distilerii este aproape la fel de bună ca și calitatea drojdiei din fabrici specializate Cu toate acestea, respectarea strictă a standardelor sanitare și igienice este necesară atât la instalațiile de primul cât și de al doilea tip Studiile lui V I Drobot, N T Falendysh, V F Sukhodol și alții au arătat că o ușoară îmbunătățire a tehnologiei de coacere folosind drojdia de panificație din plante de melasă-alcool face posibilă obținerea pâinii de înaltă calitate Tehnologia drojdiei de panificație constă în următoarele operații tehnologice: izolarea drojdiei din piureul matur prin separare, spălarea ei cu apă și obținerea unui concentrat de drojdie; presare; turnare și ambalare; depozitare Producția acestei drojdii repetă în mare măsură tehnologia etapei finale a producției de drojdie la fabrici specializate La distilerii, o etapă în cinci și șapte, precum și schema de separare în trepte circulară Această tehnologie diferă prin cantitatea și principiul organizării spălărilor cu drojdie cu apă, numărul de separatoare, consumul de apă și energie electrică O schemă de separare a drojdiei în șapte etape este considerată tipică, care este utilizată în instalațiile de mare capacitate În Ucraina, până la % din drojdia de panificație este produsă la fabrici de melasă-alcool Perioada de valabilitate a drojdiei este de cel puțin zile la o temperatură de ° C și umiditate relativă în frigidere de % În ceea ce privește parametrii fizici și chimici, drojdia presată de panificație trebuie să îndeplinească cerințele GOST : conținutul de umiditate al drojdiei nu depășește %; creșterea testului la mm nu mai mult de % Întrebări de control Care sunt randamentele teoretice și practice ale biomasei de drojdie cu un conținut de umiditate de % raportat la masa melasei? Care este compoziția unei celule de drojdie? În ce raport se diluează melasa cu apă ca materie primă pentru producerea drojdiei de panificație? De ce și în ce mod este normalizată compoziția melasei? Ce fel de drojdie se numește drojdie de semințe și ce fel este comercială? În ce condiții tehnologice se cultivă drojdia în aparatele de cultivare a drojdiei VDA? Ce procese se numesc modelarea și ambalarea drojdiei? Care este diferența dintre tehnologia drojdiei de panificație produsă la fabrici specializate de drojdie și alcool-drojdie? Capitolul TEHNOLOGIA PRODUSELOR LICHIOR ȘI VODKA GAMA DE PRODUSE LICHIOR ȘI VODKA Distilerii produc vodcă și băuturi alcoolice Vodca este o băutură alcoolică obținută prin prelucrarea unei soluții de apă-alcool cu un conținut de alcool volumetric (tărie) de % cu cărbune activ cu sau fără ingrediente adăugate, urmată de filtrare În același timp, ingredientele adăugate nu ar trebui să schimbe culoarea vodcii Este un lichid limpede, incolor, fără incluziuni străine, cu o aromă și un gust caracteristic de vodcă Vodcile sunt preparate pe băuturi spirtoase de cea mai înaltă puritate, "Extra" și "Lux" În funcție de tipul de alcool și ingrediente, acestea sunt împărțite în vodcă și vodcă specială Vodcile speciale ("Crystal Dzidrays", "Ucrainean Gorilka", "Novaya", etc ) se disting printr-o aromă specifică și un gust blând, care se datorează adăugării de ingrediente precum glicerină, miere și uleiuri esențiale Parametrii fizico-chimici ai vodcii și vodcii speciale în conformitate cu cerințele GOST sunt prezentați în tabel Tabelul Indicator Norma pentru vodca din alcool etilic rectificat Norme pentru vodca specială din alcool de cea mai înaltă puritate cea mai mare curățare "Extra" "Lux" "Ruse" "Stolichnaya", "Grâu", "Special Moscova" "Siberian" "Ambasator" "Inel de aur" Cetatea, cam % Alcalinitate, cm de soluție de HC cu o concentrație de , mol/dm la cm de vodcă, nu mai mult de , , , Concentrația de masă: aldehide (în termeni acetici) în dm b s *, mg, nu mai mult de ulei de fusel [în termeni de amestec de alcooli izoamil și izobutilic ( : )] în I dm b s , mg, nu mai mult de eteri (în termeni de acetat de etil) în dm b s , mg, nu mai mult de Fracția de volum a alcoolului metilic în termeni de b s , %, nu mai mult de , , , , , , ♦b s, - alcool anhidru Băuturi alcoolice - băuturi alcoolice cu o tărie de până la vol %, preparate prin amestecarea semifabricatelor (tincturi alcoolice, sucuri, băuturi din fructe, băuturi spirtoase aromatice, sirop de zahăr, extracte din materii prime vegetale), uleiuri esențiale cu alcool etilic rectificat și apă cu sau fără adaos de coloranți Aceste băuturi sunt preparate după rețete și tehnologii speciale Se caracterizează prin anumiți parametri fizico-chimici și individualitate organoleptică În funcție de conținutul de alcool, zahăr și acizi, băuturile în cauză sunt împărțite în grupuri în conformitate cu GOST (Tabelul ) Tabelul Grup de produse Fortress, cca % Concentrație în masă, g/ cm extract total de acizi de zahăr (în termeni de acid citric) Lichioruri tari - , Lichioruri de desert - O O Creme - , Lichioruri - , , Poansoane O Tincturi: dulce • semidulce - , semidulce grad scăzut - amar - , amar ușor - - - - Băuturi pentru desert , , Aperitive , - , Balsamuri - - Cocktail-uri - , Din datele din tabel se poate observa că lichiorurile se disting printr-un conținut relativ ridicat de alcool și zahăr; cremele contin o cantitate moderata de alcool ( vol %) si o cantitate mare de zahar ( g/cm ) Tincturile sunt reprezentate de cinci grupe de produse, dintre care trei conțin alcool și zahăr, iar două conțin practic doar alcool O trăsătură distinctivă a bitter-urilor și balsamurilor este absența zahărului în compoziția lor Sunt preparate folosind băuturi spirtoase mai aromate, tincturi și uleiuri esențiale Aperitivele sunt un nou tip de băuturi cu putere redusă, care includ infuzii de medicamente, ierburi și rădăcini care provoacă pofta de mâncare, îmbunătățesc digestia și au un efect tonic general În ceea ce privește conținutul de alcool și zahăr, lichiorurile ocupă o poziție intermediară între lichioruri și tincturile dulci Există peste de rețete diferite de vodcă și băuturi alcoolice CARACTERISTICI ALE MATERIEI PRIME ȘI AL PRODUSELOR SEMIFABRITATE PENTRU OBȚINEREA VODKA ȘI A PRODUSELOR ALICORE Principalele materii prime pentru vodcă sunt alcoolul etilic rectificat și apa de băut Pentru a îmbunătăți gustul, la unele soiuri de vodcă se adaugă o cantitate mică de zahăr, miere, hidroxid de sodiu, acizi acetic și citric, dicromat de potasiu, ulei de chimen și alte ingrediente Materiile prime pentru băuturile alcoolice, pe lângă alcool și apă, sunt diverse fructe, fructe de pădure, ierburi, rădăcini, flori, semințe de plante și coajă de fructe, a căror compoziție este reprezentată de diverse substanțe aromatizante, aromatice și astringente, precum și zahăr, miere, vin de porto și coniac, acid citric, uleiuri esențiale și coloranți În primul rând, produsele semifabricate sunt obținute din materii prime vegetale - produse care sunt supuse unei prelucrări suplimentare și sunt utilizate în asamblarea amestecului de băuturi Ca semifabricate se folosesc sucurile alcoolice, băuturile din fructe, infuziile și băuturile spirtoase aromatice În prezent, concentratele de materii prime și compozițiile pentru băuturi sunt folosite din ce în ce mai pe scară largă Siropurile sunt preparate din zahăr cu o concentrație de , mai %, care se folosesc la prepararea cremelor, a unor lichioruri si lichioruri; pentru alte produse dulci se foloseste sirop de zahar cu o concentratie de , mai % Tehnologia și schema tehnologică hardware pentru prepararea siropului de zahăr, inclusiv inversat, au fost descrise mai devreme Uleiurile esențiale sunt slab solubile în apă și foarte solubile în alcool Peste de tipuri de uleiuri esențiale sunt folosite pentru prepararea băuturilor, inclusiv lămâie, trandafir, coriandru, chimen etc Coloranți Pentru nuanțarea băuturilor alcoolice se folosesc în principal coloranți alimentari naturali: suc de afine, colorant eno din tescovină de soiuri de struguri negri, colorant roșu din fructe de soc negre și ierboase, coloranți de sfeclă roșie și ceai, precum și colorant Din coloranții sintetici se folosește un colorant galben - tartrazina și un colorant albastru - indigo carmin Sucuri alcoolice Aceste sucuri se obtin prin presarea fructelor proaspete si fructelor de padure, urmata de conservarea cu alcool Tehnologia sucurilor fortificate cuprinde următoarele etape: măcinarea materiilor prime -> fortificarea sucului (până la o tărie de vol %) -> decantarea sucului fortificat timp de de zile, în funcție de tipul de fructe și fructe de pădure -> decantarea (scurgerea părții limpezite) a sucului -> păstrarea sucului limpezit alcoolizat (nu mai mult de luni) În funcție de tipul de suc alcoolizat, acesta conține (g/ cm ): extract total - , , zahăr - , , , acizi în ceea ce privește acidul citric - , Producția de suc alcoolizat dintr-o tonă de diverse materii prime variază de la decalitri Pierderea de alcool este de % Morses Acestea sunt amestecuri apă-alcool de extractive obținute prin infuzie de fructe și fructe de pădure uscate și proaspete Compoziția băuturilor din fructe este determinată de tipul de materie primă și de modul în care este prelucrată muncă In prezent, bauturile din fructe se obtin in principal din materii prime uscate prin dubla infuzie Prima infuzie de materii prime zdrobite într-un amestec apă-alcool se efectuează cu agitare periodică timp de zile După egalizarea concentrației de extractive în materia primă și în solvent, se oprește prima infuzie și se scurge sucul primei scurgeri Pentru extracția completă a substanțelor extractive, a doua infuzie de materii prime se efectuează și într-un lichid apă-alcool timp de zile Sucul rezultat al celui de-al doilea scurgere este atașat de sucul primei scurgeri Materiile prime reziduale sunt presate și trimise la un aparat special de distilare pentru extracția cu abur a alcoolului Pierderea de alcool în timpul producției de băuturi din fructe este de aproximativ % Producția de băutură de fructe de la tonă cu infuzie dublă este, în funcție de tipul de materie primă uscată, dal, și proaspătă - a dat Fracția de volum a alcoolului din băuturile din fructe din materii prime proaspete %, de la uscat - de la la % În primul caz, băuturile din fructe conțin substanțe extractive, în funcție de tipul de materie primă , , g/ cm , iar în al doilea - , , g/ cm Băuturile din fructe din materii prime proaspete se păstrează nu mai mult de luni, de la uscate - nu mai mult de luni Infuzii alcoolice Acestea sunt produse semifabricate care se obțin din ulei esențial uscat și materii prime vegetale nearomatice prin extragerea acestuia cu o soluție de apă-alcool Principalele infuzii includ infuzii de iarbă de bizon, nuci de pin, coajă de lămâie etc În unele cazuri, se folosesc compoziții complexe de materii prime (ierburi, fructe, rizomi, flori, muguri și frunze) Materiile prime pregătite, sortate și zdrobite, sunt încărcate în extractor și umplute cu un lichid apă-alcool cu o tărie de vol % în raportul materii prime - extractant ( : ) ( : ) În industria băuturilor alcoolice, instalațiile de extracție sunt tot mai răspândite, permițând extracția materiilor prime la o temperatură de ° C cu o soluție de apă-alcool la o rarefacție de până la kPa În aceste condiții, are loc o fierbere intensă, procesul de extracție se reduce brusc la ore ( st Bay) și la ore ( nd Bay) Extractorul cu vid este echipat cu o manta de abur pentru incalzirea amestecului la °C si un barbotator prin care se furnizeaza abur in timpul extragerii alcoolului din materiile prime reziduale Vaporii de alcool, după ce au trecut condensatorul de reflux, se condensează și apoi intră sub formă de lichid în frigider și apoi în colecție Forța infuziilor gata preparate, în funcție de tipul de materie primă, este de vol % Concentrate de materii prime picante-aromate, sucuri și amestecuri de amestecuri În industria alimentară, în special în industria băuturilor alcoolice în industria fiică, precum și în producția de băuturi răcoritoare, se folosesc concentrate de materii prime aromate, sucuri și amestecuri amestecate Acest lucru face posibilă utilizarea mai eficientă a materiilor prime vegetale, reducerea duratei de obținere a semifabricatelor, reducerea pierderilor de materii prime, extinderea gamei de băuturi și regiunile de utilizare a acestora, îmbunătățirea calității și stabilității ambelor semifabricate produse și băuturi pe bază de acestea Există concentrate de substanțe extractive și aromatice din materii prime vegetale picante-aromate, concentrate de sucuri, precum și concentrate de compoziții și amestecuri de amestecare destinate preparării diferitelor băuturi Concentratele pe bază de materii prime picante-aromate se obțin prin extracția intensivă a substanțelor extractive și aromatice ale materiilor prime timp de minute cu o soluție de apă-alcool cu o tărie de vol % urmată de concentrarea părții extractive filtrate sau într-un evaporator rotativ cu film sub vid la o temperatură de °C Substanțele aromatice foarte volatile din vaporii de apă-alcool care părăsesc vaporizatorul sunt captate prin adsorbția lor pe cărbune activ, urmată de desorbție cu azot gaz inert prin metoda termodinamică la °C timp de ore Concentratele rezultate se amestecă înainte de utilizare Produsele concentrate fabricate în conformitate cu această schemă se caracterizează printr-un conținut ridicat de solide ( % în greutate), au o consistență groasă, nu conțin substanțe toxice peste normele admise, au aciditate acceptabilă și sunt apropiate de gust și miros la materia primă originală Pe fig prezintă o schemă tehnologică de bază pentru obținerea concentratelor din materii prime aromatice, elaborată de VNIIPPD și distileria Poltava Pierderile de substanțe extractive și aromatice, precum și de alcool, variază de la conținutul lor inițial până la , , și, respectiv, % Concentratele se păstrează cel mult an la o temperatură de 'C N Ya Savchenko și colab (Ucraina) au dezvoltat o altă schemă tehnologică pentru obținerea concentratelor de materii prime vegetale și a compozițiilor acestora folosind extracția în linie continuă a extractelor și substanțelor aromatice cu o soluție de apă-alcool, evaporarea infuziei rezultate sub vid, extracția și concentrarea substanțelor aromatice prin rectificarea vaporilor de apă-alcool care conțin substanțe aromatice Schema a fost implementată la distileria Shpanovsky De asemenea, produc concentrate de amestecuri de amestecare obținute pe bază de infuzii apă-alcool cu adaos de var Materii prime vegetale picante-aromate lichioruri Orez Schema tehnologică principală de obţinere a concentratelor din materii prime picante-aromate Simboluri: VN - pompă de vid; AB - substanțe aromatice; AVK - concentrat de substanțe aromatice; EVK - concentrat de substanțe extractive acid mononic, colorant și alte componente ale băuturilor prevăzute în rețetă Într-un număr de țări (SUA, Franța, Italia etc ), congelarea, evaporarea în vid, osmoza inversă și ultrafiltrarea sunt, de asemenea, folosite cu succes pentru concentrarea sucurilor alcooli aromatici Sunt distilate obținute prin distilarea uleiurilor esențiale și a altor aromatice materii prime cu o soluție apă-alcool Alcoolii aromatici sunt incolori, transparenți, cu gust și aromă specifice pronunțate După compoziție, acestea sunt soluții apă-alcool cu o tărie de vol %, conținând , , g ulei esențial la cm Ca materii prime se folosesc nu doar materii prime vegetale, ci si bauturi din fructe, sucuri alcoolizate, infuzii, extracte cu dioxid de carbon din substante aromatice, precum si uleiuri esentiale Gama de băuturi spirtoase aromatice este mare - peste de articole; alcooli aromatici de cacao, cafea, fructe de chimen, coriandru, coaja de portocala etc Obținerea alcoolilor aromatici din materii prime vegetale este un proces complex, care include extracția, distilarea cu reflux și distilarea fracționată Alcoolii aromatici sunt produși în vase de distilare discontinue la presiune atmosferică sau vid Pe fig prezintă o diagramă a unei instalații pentru producerea de alcooli aromatici în două moduri - la presiune atmosferică și sub vid În primul caz, materiile prime și o soluție de apă-alcool sunt încărcate în aparatul în diferite rapoarte în funcție de tipul de materie primă ( : , : , : , : ), după care aburul este furnizate Când temperatura atinge ° C în cub, mai întâi, apa este lăsată în coloana de întărire , apoi în condensatorul de reflux și apoi în frigider Concentrația alcoolului aromatic este determinată de un alcoolmetru, Orez Schema instalatiei pentru obtinerea alcoolilor aromatici Simboluri: A - alcool aromatic; B - apa; K - condensat de abur; O - deșeuri; P - abur; P - materie primă aromatică; SVR - soluție apă-alcool încorporat în lampa de vizualizare Orificiul de ventilație vă permite să stabilizați sistemul de producere a alcoolului aromatic Alcoolii aromatici intră în colectorul Un sifon servește la captarea vaporilor aromatici Crearea unui vid în sistem este asigurată de o pompă de vid Aburul condensat este îndepărtat din schimbătorul de căldură al aparatului cu ajutorul unui colector de abur Temperatura în cubul aparatului la începutul distilării și la primirea alcoolului aromatic este de ° C, iar la sfârșitul distilării - până la ° C Durata cursei este de ore În timpul distilării, sunt selectate trei fracții - cap ( , %), mijloc ( %) și terminal ( %) Pentru prepararea băuturilor se folosește fracția mijlocie; fracțiunile de cap și de capăt care conțin substanțe ușor și greu volatile cu miros neplăcut se folosesc la prepararea alcoolului tehnic denaturat cu o tărie de vol % folosit pentru nevoile casnice La primirea alcoolilor aromatici, % din uleiul esential este extras din continutul acestora in materia prima Pierderea de alcool este de aproximativ % Un nou aparat de vid pentru băuturi spirtoase aromatice a mărcii ShZ-VPV- cu o capacitate cub de de litri (Orel, uzina Prodmash, ) face posibilă obținerea de produse la o rarefacție de kPa și o temperatură de 'C În acest caz, calitatea se îmbunătățește, iar randamentul alcoolului aromatic crește cu % CU VODKA Tehnologia vodcii constă în următoarele etape: prepararea apei, prepararea, filtrarea și prelucrarea unui amestec apă-alcool, filtrarea vodcii, adăugarea de aditivi care îmbunătățesc gustul produsului, controlul filtrarii vodcii înainte de îmbuteliere, prepararea mâncărurilor, îmbuteliere și prelucrarea produselor finite Schema hardware-tehnologică a producției semi-continue de vodcă este prezentată în fig Apa potabilă inițială de duritate crescută provine dintr-un colector de presiune și este dedurizată într-un reactor schimbător de ioni (schimb de cationi sau schimb de anioni) Apa este furnizată de sus în jos, după care este trimisă la colectorul de apă corectată (dedurizată) Regenerarea schimbătorului de cationi se realizează cu o soluție de sare care intră în reactor din solventul sărat Apa de spălare din pozițiile și este trimisă în canalizare Alcoolul etilic rectificat, după ce a trecut de dispozitivele de măsurare și , intră în mixer, unde este trimisă și apa dedurizată Amestecarea amestecului și alimentarea acestuia la colectorul de presiune se realizează cu o pompă centrifugă Vaporii de alcool din mixer și alte echipamente sunt furnizați pentru a fi captați în Orez Schema hardware-tehnologică a producției semi-continue de vodcă Simboluri: B - sare de masă; B - apa; C - alcool; G - vodcă; K - canalizare; H - căsătorie; O - condensat de vapori de alcool; P - abur; P - materii prime suplimentare capcan-adsorbitor Vaporii de apă-alcool, după ce au fost îndepărtați cu abur din reactor, sunt trimiși spre condensare la schimbătorul de căldură și apoi sub formă de distilare la colectorul de refuz Amestecul de apă-alcool din colectorul curge prin gravitaţie mai întâi pentru prefiltrare prin filtrul de nisip în reactorul-adsorbant şi apoi în filtrul de nisip pentru filtrarea finală Viteza de procesare a soluției de apă-alcool este determinată folosind un debitmetru După aceea, soluția intră în colecția de produse finite Dacă este necesar, puterea vodcii este ajustată prin adăugarea de alcool sau apă cu agitare Prepararea apei Distilerii folosesc apă potabilă de la utilitățile de apă ale orașului și fântânile arteziene Băuturile alcoolice conțin până la % apă, astfel încât calitatea lor este determinată în mare măsură de proprietățile organoleptice și de compoziția apei Nai mai importante sunt duritatea, reziduul uscat, aciditatea activă și alcalinitatea, oxidabilitatea apei, conținutul de ioni de fier în ea Apa controlează și conținutul de fosfați, silicați, sulfați, cloruri, bicarbonați și alte săruri Duritatea apei ca măsură a conținutului de săruri de calciu și magneziu dizolvate în ea este exprimată în mg • echiv Ca + și Mg + conținute în dm de apă; mg • echiv duritatea corespunde cu , meq Ca + sau , meq Mg + în dm de apă Distingeți duritatea totală a apei, care este suma durității carbonatice (temporare) și non-carbonate (permanente) Când alcoolul este amestecat cu apă, solubilitatea sărurilor de calciu și magneziu scade cu atât mai mult, cu atât concentrația soluției este mai mare În vodcile preparate cu apă cu diferite grade de duritate, apare un precipitat, format din carbonați, bicarbonați și sulfați de calciu și magneziu Acest sediment este dominat de CaCO - Formarea sedimentelor pe pereții sticlelor duce la pierderea prezentării vodcii și crește semnificativ costul pregătirii recipientelor de sticlă returnabile pentru îmbutelierea produselor Impuritățile care se află în el în concentrații care depășesc pragul, adică minim vizibile, au o mare influență asupra indicatorilor de calitate a apei Deci, cationii de magneziu dau apei un gust amar, cationii de fier - feruginosi si cationii de cupru - cupru Gazele de amoniac și hidrogen sulfurat sunt responsabile pentru mirosul și gustul caracteristic apei de mucegai Apa poate conține nisip și argilă, care îi afectează transparența și înfundă conductele În perioada de primăvară-vară a anului, conținutul de acid silicic, sărurile sale și substanțele humice crește în apă, care se află în stare fin dispersată (dimensiunea particulelor • І • ~ mm) și formează soluții stabile, slab clarificate Conținutul crescut de săruri feroase de fier în apă își schimbă și culoarea și înrăutățește gustul Prin urmare, apa potabilă originală este supusă limpezirii, decolorării, dezodorizării și dedurizării Clarificarea este procesul de separare a diferitelor particule solide din apă Suspensiile grosiere (nisip, argilă) sunt de obicei îndepărtate prin filtrare prin filtre umplute cu un strat de nisip cuarțos Suspensiile fin dispersate (substanțe de gumă etc ) sunt îndepărtate prin coagulare urmată de filtrarea apei prin filtre cu nisip Coagularea este procesul de mărire a particulelor dintr-un sistem dispers datorită aderenței lor reciproce Pentru a mări particulele care poartă o sarcină negativă, în apă se adaugă substanțe speciale - coagulanți, care neutralizează sarcina suspensiilor sau o reduc la o valoare critică În acest caz, particulele mărite se depun sub formă de fulgi, iar apa este limpezită Ca coagulant, se utilizează sulfat de aluminiu brut (alumină) A (SO ) • H O, sulfat de fier Fe (SO ) și alte substanțe în proporție de mg coagulant la litru de apă limpezită Pentru clarificare, se folosesc cu succes instalații continue, ale căror filtre sunt umplute cu pietriș și nisip Pentru a îmbunătăți apa cu culoare crescută și miros și gust neplăcut, se folosesc metode speciale de procesare suplimentare Aceste metode de prelucrare sunt utilizate atât în distilerii, cât și în fabricile de băuturi răcoritoare Acestea includ aerarea apei pentru a îndepărta sărurile feroase de fier și decolorarea apei în schimbătoarele de anioni etc Scopul dezodorizării este eliminarea mirosurilor și gusturilor neplăcute din apă, cauzate de o cantitate mică de impurități de origine organică Pentru a face acest lucru, se folosesc metode chimice și fizico-chimice de tratare a apei: oxidarea contaminanților organici cu permanganat de potasiu, tratarea apei în reactoare umplute cu cărbune activ Înmuierea este procesul de îndepărtare a cationilor de calciu și magneziu din apă, care cauzează duritatea acesteia În funcție de compoziția sursei de apă și de cerințele pentru apa dedurizată, apa este dedurizată în diferite moduri Dintre acestea, cele mai răspândite sunt trei metode: termică, chimică (reactiv) și schimbătoare de ioni În ultimii ani, metoda de tratare a apei cu osmoză inversă a devenit larg răspândită, care este un proces fizico-chimic de demineralizare și purificare fină a apei de proces folosind membrane Metoda termică de dedurizare a apei se bazează pe o scădere a solubilității dioxidului de carbon odată cu creșterea temperaturii, ceea ce duce la o schimbare a echilibrului de dioxid de carbon și la formarea carbonatului de calciu, care precipită Această metodă nu a primit distribuție în țările CSI Dintre metodele reactive de dedurizare a apei, lime-soda este cea mai cunoscută Dedurizarea apei prin această metodă se bazează pe transferul sărurilor de calciu de duritate carbonatată (temporară) Ca (HCO ) solubile în ea în prezența unei cantități calculate de var stins [hidroxid de calciu - Ca (OH) ] într-un insolubil sare de CaCO Dezavantajul acestei metode este durata procesului de formare și sedimentare a precipitatului, consumul mare de reactivi și dimensiunile mari ale echipamentului de proces Prin urmare, această metodă ca una independentă din motivele menționate este destul de rară Cea mai mare distribuție pentru dedurizarea apei este nu numai în industria băuturilor alcoolice, ci și în producția de băuturi răcoritoare băuturile goale au primit metoda schimbului de ioni Reducerea durității apei la utilizarea acestei metode se bazează pe capacitatea unor compuși naturali sau sintetici care sunt practic insolubili în apă de a schimba ioni de Na + sau H + în compoziția lor cu ioni de Ca + și Mg +, care provoacă duritatea apei Schimbătorii de cationi sunt compuși organici cu moleculară înaltă (geluri solide) care conțin grupări active acide ionogene capabile de reacții de schimb de cationi Sunt insolubile nu numai în apă, ci și în soluții de acizi minerali, alcalii și solvenți organici; capabil să se umfle în apă Dintre schimbătoarele de cationi utilizate pentru dedurizarea apei, cărbunii sulfonați și rășinile sintetice KU- , KU- și în special KU- - ch, KU- -ch și KU- sunt larg cunoscuți Acestea din urmă se caracterizează printr-un grad ridicat de puritate și capacitate de schimb (OE) La selectarea tehnologiei de dedurizare a apei și a tipului de schimbător de cationi, se ia în considerare nu numai duritatea și compoziția sării, ci și alcalinitatea acesteia Na-cationizarea apei este utilizată pe scară largă în plante folosind apă cu duritate ( mg-eq/l) și alcalinitate până la cm , N soluție de HO la cm Apă mai dură cu o alcalinitate peste cm , N Soluția de HC / cm înainte de tratarea cu schimbătoare de cationi în formă de Na este supusă la calcare sau tratamente paralele și secvențiale cu cationi H și Na fără purificare prealabilă Cu cationizarea paralelă cu H și Na, o parte din apă este trecută printr-un filtru schimbător de cationi Na și o parte printr-un filtru cu schimbător de cationi H și apoi se amestecă ambele părți ale apei alcaline și acide tratate; în același timp, în timpul procesului de neutralizare, CO , format în timpul amestecării apei, este îndepărtat În acest fel, este posibil să se înmoaie apa la , , mg-eq/l și să se reducă semnificativ alcalinitatea totală a acesteia Cu cationizarea secvențială H și Na, o parte din apă este alimentată printr-un filtru schimbător de cationi H Apa acidulată dedurizată este apoi amestecată cu restul de apă sursă; amestecul rezultat este trecut printr-un distribuitor pentru a îndepărta dioxidul de carbon și apoi toată apa este alimentată la filtrele schimbătoare de cationi Na Ca urmare a unui astfel de tratament, alcalinitatea apei dedurizate nu depășește valoarea admisă În unele cazuri, fabricile de băuturi răcoritoare înmoaie apa cu cationi H, ceea ce face posibilă reducerea consumului de acizi alimentari pentru prepararea băuturilor Reacțiile de dedurizare a apei care apar pe suprafața schimbătorului de cationi în forma Na pot fi reprezentate prin ecuație Na[KaT] + Ca(HCO ) #Ca[Cat] + NaHCO În timpul cationizării H a apei, reacțiile reversibile au loc conform schemei [Cat]H + Ca(HC ) #Ca[Cat] + CO + H O; [Cat]H + CaS #Ca[Cat] + H SO Reacții similare apar și cu participarea cationului Mg + Simbolul [Cat] denotă o matrice insolubilă de schimbător de cationi polimer, acceptată condiționat ca acid monobazic Odată cu epuizarea capacității de schimb (EC) a schimbătorului de cationi, adică capacitatea de a absorbi ioni de Ca + și Mg , acesta este supus regenerării - restabilirea CE În timpul regenerării, reacția de schimb ionic se schimbă de la dreapta la stânga Schimbătorul de cationi Na este regenerat cu soluție de NaCl %, iar schimbătorul de cationi H este regenerat cu soluție de H SO , % sau soluție de HCl % Ca exemplu, luați în considerare tehnologia metodei Na-cationite de dedurizare a apei Filtrele cationitice de clasele XB- și XB- - au un diametru de , m, o înălțime de , până la , m Funcționează la o presiune de , MPa Procesul de tratare a apei în filtre de Na-cationit constă în următoarele operații succesive: dedurizarea apei prin trecerea prin cationit de sus în jos cu o viteză liniară de m/h până la o duritate medie a apei de , se ajunge la , mg în colector -eq/l; slăbirea stratului de schimbător de cationi cu un debit ascendent de apă nededurită ( °C) cu o viteză liniară de m/h; coborârea "pernei de apă" pentru a evita diluarea soluției regenerante; regenerarea schimbătorului de cationi Soluție salină % de sus în jos la o viteză m/h; o parte din apa de spălare poate fi folosită pentru a reduce consumul de sare; spălarea schimbătorului de cationi cu apă la o viteză de prima m/h, apoi m/h pentru a obține apă limpede cu o duritate de până la , , mg-eq/l ; consum de apă m /m schimbător de cationi O rotire completă a filtrului schimbătorului de cationi Na, în funcție de tipul de schimbător de cationi și de valoarea OE, precum și de duritatea apei sursei, este în de ore De obicei durează aproximativ ore pentru regenerează schimbătorul de cationi, inclusiv slăbirea acestuia min, coborârea apei de spălare și regenerarea schimbătorului de cationi - , spalarea acestuia - min Regenerarea schimbătoarelor de cationi KU- , KU- - chS, KU- , care au un OE ridicat, se efectuează de obicei o dată pe parcursul a zile de funcționare a filtrului Cărbunele sulfonat și rășina KU- sunt regenerate zilnic Dupa tratarea tehnologica in apa potabila cu initiala duritate peste mg-eq/dm duritatea totală nu trebuie să depășească , mg-eq/dm , alcalinitate - cm , n HC la cm , reziduu uscat - mg/dm , pH - , , oxidabilitate - mg Oz/dm , conținut de fier - , mg/dm Dacă duritatea inițială a apei potabile nu depășește , mg-eq / dm , atunci indicatorii de mai sus nu trebuie să depășească , ; ; , ; și respectiv , Aceste date se aplică apei utilizate în producția de distilerie În prezent, noi metode promițătoare de desalinizare a apei câștigă teren: electrodializa și osmoza inversă Pe fig prezintă o schemă hardware-tehnologică de purificare a apei pe o instalație de osmoză inversă cu membrană de tip plan-paralel Sursa de apă din alimentarea cu apă din oraș intră prin prefiltrul de nisip în colectorul Din colectorul , apa este furnizată de o pompă cu piston pentru dedurizare la aparatul cu membrană , care este un pachet de membrane filtrante înșurubat între două flanșe plate După trecerea prin dispozitivul de osmoză inversă, fluxul de apă este împărțit în două părți Apa purificată dedurizată - permeatul prin supapa este trimisă la colectorul și mai departe pentru nevoi tehnologice Concentratul de apă, după ce a trecut de valva de accelerație , intră în canalizare prin debitmetrul Terminând instalația cu membrane de diferite mărci, se poate obține apă de orice calitate dată, în timp ce salinitatea acesteia Orez Schema hardware-tehnologică de tratare a apei la o instalație de osmoză inversă cu membrană de tip plan-paralel capacitatea de reținere, în funcție de tipul de membrane, variază de la la , % Prepararea soluțiilor apă-alcool Pentru a prepara vodca, alcoolul este mai întâi amestecat cu apă dedurizată purificată Soluția de apă-alcool rezultată se numește sortare Particularitatea acestui proces tehnologic este degajarea de căldură (cea mai mare degajare de căldură se observă atunci când conținutul de alcool din soluție este de , vol %) și compresia (contracția) soluției Eliberarea de căldură și comprimarea soluției mărturisesc interacțiunea moleculelor de apă și alcool, în care se formează compuși instabili - hidrați Atunci când se calculează cantitatea de alcool și apă în prepararea unui anumit volum de sortare, se iau în considerare aceste caracteristici ale procesului Se calculează cantitatea de alcool X (dal) necesară pentru pregătirea sortării în volumul Vc (dal) cu o tărie de C (vol %), ținând cont de tăria alcoolului inițial Lsp (vol %) prin ecuație gsls/ p- Cantitatea de apă Y (dal) necesară pentru a pregăti un anumit volum de sortare Vc (dal), Y \u d XV ^ / , unde Iv este cantitatea de apă care trebuie adăugată, ținând cont de comprimarea soluției, la dal de alcool cu o tărie de Lsp (vol %) pentru a obține o sortare cu o tărie de L (vol %) Valoarea lui C (dal) se găsește conform unor tabele speciale De exemplu, pentru a prepara o soluție de apă-alcool cu o tărie de vol % este necesar să a dat alcool cu o tărie de , vol % adaugă ns , iar , au dat apă În conformitate cu cerințele reglementărilor tehnologice pentru producția de vodcă și băuturi alcoolice (TR- - - - ) și GOST-uri pentru aceleași produse, ingredientele sunt adăugate la soluțiile apos-alcoolice ale unui număr de vodcă Este vorba despre diverși aditivi, în principal de natură aromatizantă, calculati pe de decalitri de vodcă De exemplu, la prepararea vodcăi "Capital", kg de zahăr sunt puse în sortare sub formă de sirop, "Ucrainean Gorilka" - kg miere și vodcă "rusă" - , kg KM O pentru a oxida impuritățile și a îmbunătăți gustul Laptele praf degresat ( , , kg) este utilizat în producția de vodcă Posolskaya ca polimer proteic natural pentru a extrage o serie de impurități de alcool și apă, inclusiv cele care conțin azot, care înrăutățesc semnificativ gustul vodcii și, de asemenea, ca sursă de zahăr lactoză Soluțiile apă-alcool sunt preparate în mod discontinuu și continuu În metoda periodică se folosesc malaxoare din oțel (d: H - : , ; V = m ) Se prepară soluția aproximativ , ore În primul rând, cantitatea calculată de alcool este setată succesiv din rezervoarele de măsurare și apoi apă Amestecul este agitat timp de min și apoi pompat într-un colector de presiune cu o pompă centrifugă Aerul care conține vapori de alcool este trimis la capcana de absorbție pentru a-i capta Desorbția alcoolului din capcană se realizează prin abur Condensul de vapori de alcool rezultat după schimbătorul de căldură este trimis pentru prelucrare pentru utilizarea ulterioară a alcoolului ca deșeu de producție În prezent, metoda continuă de preparare a soluțiilor apă-alcool este din ce în ce mai răspândită Oferă o stabilitate suficient de mare și o precizie a rezistenței de sortare ± ( , , ) vol % în raport cu valoarea nominală, reduce timpul de proces, pierderea de alcool (cu aproximativ , %), consumul specific de metal, vă permite să automatizați această secțiune a ciclului tehnologic Dintre metodele continue de preparare a sortării, două dintre ele sunt de cel mai mare interes practic: flow-through cu amestecare cu jet (distileria Leningrad) și injecția (distileria Poltava) Prepararea unui amestec apă-alcool în primul caz se realizează într-un mixer cu mai multe trepte (Fig ) Alcoolul și apa intră prin duzele și, respectiv, în Orez - Mixer cu mai multe trepte cu flux de alcool și apă Simboluri: L III-etape de amestecare colectoarele și (etapa I de amestecare) În continuare, amestecarea amestecului continuă în colectorul, echipat cu o sită (a doua etapă de amestecare) Cu mișcarea contra-turbulentă a jeturilor de alcool și apă în mixerul din prima etapă, componentele sunt amestecate rapid, însoțite de formarea hidraților Apoi, amestecul este trimis la etapa a III-a de amestecare, echipată cu site și o tijă de legătură Soluția de apă-alcool din acest mixer este trimisă la filtrare printr-o diafragmă de separare și conductă Când se lucrează conform acestei metode, alcoolul și apa dedurizată sunt dozate într-un raport de : , Puterea de sortare este de ± , vol % Ingredientele sunt introduse în curentul de apă înainte de mixer Rata de alimentare cu alcool și apă dedurizată este controlată de debitmetre, iar concentrația de alcool este controlată de un densimetru Productivitatea plantei m /h Unitatea de injecție a distileriei Poltava funcționează mai stabil, oferind o putere a soluției de apă-alcool de ± , vol % (Fig ) Alcoolul din depozitul de alcool intră în rezervorul de măsurare și apoi prin lampa de vizualizare în rezervorul cu nivel constant Alcoolul este alimentat în injector-mixer folosind o supapă reglabilă , echipată cu un volant special La schimbarea rotației volant pe diviziune, puterea de sortare se modifică cu , vol % Aceasta ține cont de influența temperaturii materiei prime Apa tratată este alimentată de la colectorul la malaxor printr-o pompă centrifugă marca TsNS- / , care funcționează la o frecvență de min" Această pompă asigură că raportul de injecție al amestecului este constant Diametrul conductei mm Mixerul în sine este realizat sub forma unui injector , care se termină cu un turbulator , echipat în interior cu un tub perforat Datorită acestui dispozitiv, soluția de apă-alcool este supusă unsprezece L J ! Wum s- Yu V SVR pentru filtrare Orez Schema hardware-tehnologica pentru prepararea unei solutii apa-alcool prin injectie Simboluri: С - alcool; SVR - soluție alcool-apă; Vum - apă dedurizată amestec hidrodinamic eficient Turbulatorul este conectat printr-o supapă de reținere la un colector de presiune al unei soluții de apă-alcool Manometrele înregistrează presiunea din sistem Perechile de alcool Sp sunt trimise spre capturare Debitul de amestec prin orificiul tubului perforat este de , , m/s Presiunea la intrarea în injector este de , MPa, iar la ieșire este de , MPa Dacă este necesar, la prepararea vodcii varietale, cantitatea calculată de ingrediente este introdusă în mixer sub formă de soluții adecvate Pentru a reduce pierderea de alcool, vaporii de alcool Sp sunt trimiși în capcane cu alcool Capacitatea mixerului tip injectie este de m /h ( dal/h) Filtrarea amestecurilor apă-alcool În amestecul preparat apă-alcool, există întotdeauna o cantitate mică de particule fine care sunt aduse cu apă dedurizată și se formează din săruri de duritate atunci când alcoolul este amestecat cu apă Aceste particule pot înfunda porii cărbunelui activ care trebuie tratat și, prin urmare, pot reduce activitatea acestuia Cărbunele activat se obține prin carbonizarea lemnului de mesteacăn fără acces la aer, urmată de tratare cu vapori de apă supraîncălziți la o temperatură de ° C Cărbunele conține și o cantitate mică de fracție pulverizată sisteme cu transparență scăzută Toate acestea au necesitat o filtrare în două etape a soluțiilor apă-alcool înainte și după tratarea lor cu cărbune activ Nisipul de cuarț pur este de obicei folosit ca material de filtrare, mai rar - plăci ceramice poroase și numai pentru filtrarea vodcii În industrie, în prezent sunt utilizate pe scară largă două tipuri de filtre cu nisip: cu flux simplu și dublu Sunt realizate din oțel inoxidabil, au formă cilindrică; diametru filtru , m, inaltime , m Sunt filtre standard modernizate Nu au tampoane din material textil Trei straturi de nisip curat cu o anumită mărime a granulelor (d boabe , și mm) sunt așezate pe o grilă celulară amplasată pe un grătar În filtrele cu un singur fir, sortarea inițială intră de sus și este scoasă de jos, în timp ce în sortarea cu două fire, sortarea vine în două fluxuri - de sus și de jos și este scoasă la mijloc Filtrarea amestecurilor apă-alcool la reactoare cu cărbune și după acestea, pe filtre tipice, se realizează cu o viteză liniară de , m/h, sau dal/h Debitul filtrelor single-stream este de ori mai mare decât a celor tipice, iar cel al filtrelor cu flux dublu este de ori mai mare Tratarea amestecurilor apă-alcool cu cărbune activ Pentru a îmbunătăți proprietățile organoleptice ale vodcii, sortarea este tratată cu cărbune activ Cărbunele conține oxigen adsorbit și oxizi ai anumitor metale (impurități de cărbune) Prin urmare, la sortarea cu cărbune activ, pe lângă sorbția fizică a impurităților alcoolice care îi conferă un miros și un gust neplăcut, au loc procese oxidative și procese de esterificare (formare de ester) Ca urmare, amestecul devine mai moale, gustul și mirosul sunt mai subtile, fără mirosuri dure Sortarea este tratată continuu cu cărbune activ în două moduri: dinamic și în pat fluidizat În primul caz, acesta este trecut printr-un reactor de oțel tip coloană GSSh- (d = , m, // = , m), umplut cu cărbune activ cu un strat de aproximativ m; cântărind până la kg Tehnologia de procesare este după cum urmează Amestecul de apă-alcool filtrat intră continuu în reactor de dedesubt și trece prin stratul de cărbune cu viteze diferite în funcție de gradul vodcii, gradul de utilizare a cărbunelui și compoziția sortării inițiale Când utilizați un adsorbant proaspăt, viteza de procesare a sortării vodcii de înaltă calitate printr-o coloană de cărbune nu trebuie să depășească , m / h, iar vodca obișnuită ("rusă", "Starorusskaya", etc ) - , m / h Când se lucrează pe cărbune activ regenerat, acesta este mai mic și se ridică la , și, respectiv, , m /h Amestecul este îndepărtat din partea superioară a reactorului și trimis pentru filtrare finală într-un filtru de nisip În timpul funcționării reactorului, activitatea cărbunelui este epuizată, astfel încât viteza de trecere a amestecului este redusă treptat, dar nu mai puțin de , m /h Indicatorii eficacității acțiunii cărbunelui sunt diferențele dintre valorile evaluărilor organoleptice și oxidabilitatea (probă cu permanganat de potasiu) ale sortării și vodcii prelevate la intrarea și ieșirea din reactorul pe cărbune În primul caz, această diferență ar trebui să fie de cel puțin , puncte pentru vodcile de calitate superioară și de cel puțin , puncte pentru cele obișnuite În consecință, diferența de oxidabilitate a sortării și a vodcii trebuie să fie de cel puțin , și minute, altfel cărbunele este regenerat Durata de funcționare a reactoarelor pe cărbune depinde de o serie de factori: calitatea cărbunelui, alcoolului, apei, natura impurităților, viteza de filtrare și este în intervalul de la la luni În această perioadă de inter-regenerare, se purifică de la la de mii de decalitri de vodcă Cărbunele activ este regenerat cu vapori de apă saturati sau supraîncălziți timp de ore la o presiune care nu depășește , MPa Temperatura aburului uscat la o presiune de , MPa este de , °C Consumul de abur la kg de cărbune este de aproximativ kg În timpul regenerării, alcoolul și impuritățile de sortare volatile adsorbite de cărbune sunt distilate Vaporii de apă-alcool formați în timpul procesului de regenerare sunt în continuare condensați în schimbătorul de căldură Condensul rezultat cu un continut de alcool de % in volum in cantitate de decalitri (pe baza unui reactor) este trimis spre rectificare sau utilizat pentru obtinerea de alcool denaturat destinat necesitatilor casnice După ce conținutul de alcool din condens este zero, acesta este trimis în canalizare Reactorul este aburit pentru încă ore, apoi conținutul reactorului este răcit la temperatura camerei și umplut cu un amestec apă-alcool După ce se ajunge la amestecul tratat de cetate, egal cu vol %, reactorul este introdus într-un nou ciclu de operare În plus față de metoda dinamică descrisă mai sus de procesare a sortării carbonului activ, acesta poate fi utilizat în stare suspendată În același timp, procesele oxidative și de adsorbție sunt optimizate în timpul curățării de sortare și se reduce consumul specific de cărbune activ Distileria din Moscova are o instalație pentru procesarea sortării într-un pat suspendat ("pseudo-fierbere") de cărbune activ cu granulație fină Instalația este un sistem de reactoare în care se poate crea un regim de curgere turbulent Un astfel de reactor este realizat sub forma unei coloane de cărbune cu o parte superioară expandată - un separator Reactorul este preîncărcat cu cărbune cu % în volum Amestecul apă-alcool este alimentat de jos în sus cu un debit de l/(m -s), adică peste cel critic Cărbunele trece în stare suspendată, iar volumul ocupat de acesta crește cu % Lichidul apă-alcool din separatorul expander își schimbă viteza în cea critică, iar cărbunele revine în coloană În acest caz, boabele de cărbune sunt din nou duse în jos Amestecul de apă-alcool tratat este apoi supus unei filtrări în două etape: printr-un filtru de pre-acoperire și apoi printr-un filtru cu nisip Capacitatea instalației este de până la m /h La distileria Poltava, sortarea este procesată cu cărbune pulverizat în flux O suspensie a unui astfel de cărbune în alcool este alimentată în instalația de injecție pentru pregătirea sortării Apoi sortarea, împreună cu cărbunele, este trimisă la un colector de presiune, din care intră în filtrul fin, care funcționează sub vid, pentru curățare După filtrarea finală, vodca limpede intră în colecția de produse finite În cazurile necesare, postvodka corectează prin adăugarea de apă tratată sau alcool Capacitatea colecțiilor este de dal În stațiile de epurare ale distileriilor, pe lângă vodcă, alcool alimentar etilic cu o tărie de vol % Pierderile de alcool în producția de vodcă depind de varietatea și metoda lor de îmbuteliere Pierderea totală de alcool în prepararea tuturor tipurilor de vodcă folosind alcool de cea mai înaltă puritate și turnat în volum este!' , %, inclusiv în rafinărie - aproximativ , % și în timpul îmbutelierii - , % Pierderea totală de alcool în fabricarea vodcii varietale pe băuturi spirtoase Extra și Lux, turnate pe nivel, sub șurub și destinate pieței interne, este de , %; in curatenie sunt cam , %, iar in imbuteliere ajung la , % OBȚINEREA PRODUSE ALICHOR ȘI VODKA Toate băuturile alcoolice sunt preparate după rețete industriale bazate pe dezvoltările științifice și practica întreprinderilor Rețetele sunt aprobate de autoritățile competente și trebuie respectate pe deplin atunci când produsele sunt lansate Sub amestecare - principalul proces tehnologic pentru prepararea băuturilor alcoolice este amestecarea diferitelor componente ale produselor într-o anumită secvență Schema tehnologică de bază pentru prepararea băuturilor alcoolice este prezentată în fig Produsele de lichior și vodcă sunt amestecate în mașini de amestecare cilindrice, care sunt fabricate din oțel rezistent la acizi, oțel emailat, lemn sau ceramică rezistentă la acizi Aceste aparate sunt echipate cu agitatoare; capacitatea lor este de la , la m Secvența amestecării este determinată de compoziția amestecului La amestecarea produselor din semifabricate din fructe și fructe de pădure se introduc în aparatul de amestecare sucuri alcoolizate, băuturi din fructe și o parte din apă ( / ), apoi succesiv alcool, o parte din apă ( / ), sirop de zahăr, acid soluție, colorant ( %) și ultima fază de apă ( / ) pentru a aduce amestecul la un volum predeterminat În timpul ajustărilor procesului, restul de colorant este setat Produsele sunt amestecate la temperatura camerei La amestecarea băuturilor din infuzii și băuturi spirtoase aromatice se pun mai întâi infuzii, băuturi spirtoase aromatice, alcool, o parte din apă, apoi sirop de zahăr, coloranți și apă În timpul preparării, amestecul este bine amestecat; după asamblare, acesta este amestecat suplimentar timp de de minute Durata medie de preparare a unui amestec de produse Produse de vânzare Orez Schema schematică a preparării băuturilor alcoolice cu un volum de m este (min): amar - , dulce - și lichioruri - După pregătirea amestecului și, dacă este necesar, ajustarea acestuia cu alcool, zahăr sau apa, este trimis pentru filtrare Pentru a obține o băutură omogenă, armonioasă ca gust și aromă, trebuie învechită timp de de ore Lichiorul benedictin și toate balsamurile sunt învechite timp de de ore Băuturile, care includ o cantitate mare de pectină, tanin și compuși fenolici, sunt instabile în timpul depozitării Acestea includ Klyukovka, Nezhinskaya Rowan etc Pentru a preveni turbiditatea, amestecurile de astfel de băuturi sunt răcite la o temperatură de minus - ° C, păstrate timp de de ore, decantate și apoi filtrate Pentru a stabiliza băuturile alcoolice și a preveni opacitățile coloidale reversibile, aceștia folosesc polivinilpirolidonă solubilă (PVP) la o rată de amestec de mg/l Uneori se utilizează gelatină, bentonită sau amestecuri ale acestora (VNIIPrB) În ultimii ani, preparatele cu enzime microbiene au fost folosite pentru a crește durabilitatea produselor finite, dar acestea sunt tratate la etajul principal produse manufacturate (sucuri din prune cirese, caise, prune) De exemplu, cel mai eficient din punct de vedere al gradului de limpezire a sucurilor alcoolizate de caise, prune cireșe și prune, filtrarea și stabilitatea produselor pe bază de acestea este compoziția preparatelor enzimatice din Pectofoedin SHOX, Protosubtilin GIOx și Amylosubtilin GIOx în proporție de : : FP este stabilit în valoare de , % din volumul obiectului procesat Sucurile cu FP se tin - zile la temperatura camerei Băuturile alcoolice sunt filtrate în principal pe filtru prese cu cameră mobilă "Progress" cu o suprafață de filtrare de m , care sunt dispozitive cu acțiune periodică Pentru filtrare se folosesc si filtre prese cu cadru cu suprafata de filtrare de , m Folosit pe scară largă carton filtrant marca T pentru filtrarea bitterului, marca KTF - pentru băuturi alcoolice cu zahăr Când se utilizează foi de filtrare de calitate T, pământul de diatomee este uneori spălat (similar cu filtrarea berii) Rata medie de filtrare pe filtrul Progress este, m /(h • m ): pentru bitter - , , produse dulci - , și lichior - , Produsele clarificate sunt livrate la colecții de produse finite cu o capacitate de până la m După primirea concluziei laboratorului privind conformitatea băuturilor cu cerințele standardului, acestea sunt trimise la îmbuteliere Unele lichioruri sunt supuse învechirii (învechirii) în butoaie de stejar cu o capacitate de , m sau butahs cu o capacitate de , și m la o temperatură de 'C și o umiditate relativă de % timp de de luni, in functie de tipul produselor Perioadele de garanție de păstrare a băuturilor alcoolice la o temperatură de ° C depind de tipul produselor și sunt de luni Lichiorurile și lichiorurile ( - luni), balsamurile ( luni) se păstrează mai bine Doar până la luni se păstrează tincturile amare preparate pe infuzii de piper, alte substanțe aromatizante și colorante Pierderile totale la prepararea si imbutelierea bauturilor bitter, desert, lichioruri, punchuri in volum se ridica la , % din alcoolul intrat in productie La prepararea acelorași produse cu îmbuteliere în funcție de nivelul de sub capac, pierderile cresc la , % Pierderea totală de alcool în prepararea lichiorurilor, cremelor și balsamurilor este de , ; , și, respectiv, , %, ținând cont de tehnologia de îmbuteliere Pierderile de zahăr în producție se ridică la , % pentru o varietate de produse dulci și , % pentru lichioruri și creme din cantitatea de zahăr care intră în producție PREGĂTIREA VASOLOR ȘI UMPLUREA BĂUTURILOR Lichiorul și produsele cu vodcă sunt turnate la presiunea atmosferică normală, în principal, în sticle de sticlă din sticlă decolorată sau semi-albă (GOST ) cu o capacitate de , ; , ; , și l Un număr mic de produse sunt turnate în sticle de sticlă figurată și decantoare de porțelan Toate operațiunile de îmbuteliere a băuturilor în sticle se desfășoară pe linii automate, ale căror serii parametrice în țara noastră se caracterizează prin următoarea gradație a productivității: , , , , și sticle pe oră Pentru întreprinderile puternice se dezvoltă linii interne cu o capacitate de și de sticle pe oră Astfel de linii puternice sunt utilizate pe scară largă în străinătate Schemele structurale pentru prepararea mâncărurilor și îmbutelierea diferitelor băuturi, care caracterizează compoziția liniilor și succesiunea operațiunilor tehnologice, au multe în comun Pe fig , de exemplu, se ia în considerare schema hardware-tehnologică pentru prepararea mâncărurilor și îmbutelierea vodcii și băuturilor alcoolice (pe două etaje) Soluția cu un etaj a magazinului de îmbuteliere și spălare este tipică pentru producția de bere și băuturi răcoritoare Cu ajutorul unei mașini de descărcare a sacilor , sticlele sunt așezate într-o cutie , după care sunt trimise la mașina , în care sticlele sunt eliberate din cutii Cutiile goale sunt transferate de transportorul la secțiunea , unde sticlele cu produse sunt plasate în cutii Vasele goale sunt spălate într-o mașină de spălat sticle cu funcționare automată , după care aceasta este direcționată în sus de un transportor către linia de îmbuteliere Calitatea sticlelor și gradul de puritate sunt controlate la locul de inspecție vizuală Umplerea produselor după filtrarea acestuia pe filtrul este asigurată de mașina ; acoperirea produselor se efectuează pe mașina , iar controlul ulterior este semi-automat cu ajutorul unui dispozitiv de cernere produse în cutii Contabilitatea produselor se realizează utilizând un contor automat de cutii În continuare, produsele sunt formate în pachete de cutii folosind o mașină și trimise consumatorului Calcul de sticlă din colecția este furnizat fabricilor de sticlă specializate pentru vânzare Un deșeu de vodcă corectabil din colectarea este returnat departamentului pentru prepararea amestecurilor apă-alcool ca resurse materiale secundare O secțiune importantă a schemei este zona pentru prepararea și utilizarea detergenților, precum și a apelor uzate pentru spălarea vaselor Orez Schema hardware-tehnologică pentru prepararea mâncărurilor și îmbutelierea vodcii se folosește o soluție alcalină, care se prepară în rezervorul Printr-o supapă cu trei căi , folosind o pompă centrifugă, soluția alcalină este introdusă în mașina de spălat sticle Soluția alcalină uzată este îndepărtată din mașina de spălat sticle , se depune in colectia si se filtreaza prin filtrul in colectia se foloseste un anumit timp ca aditiv la solutia alcalina nou introdusa folosind pompa Apa reziduala cu reactie alcalina pronuntata (pH> ) este decantata in colectia , trimis mai întâi la o stație de tratare locală pentru neutralizare și refiltrare, iar apoi la canalizarea orașului Distilerii primesc % din sticlă reciclată și % din cele noi Din rețeaua de distribuție, sticlele vin în cutii din lemn, materiale polimerice și uneori sârmă de oțel galvanizat Sticla noua de la fabricile de sticla soseste de obicei in pungi speciale Toate sticlele trec controlul corespunzător Recent, a fost utilizat pe scară largă un sistem de paleți pentru transportul și depozitarea articolelor din sticlă Capacitate cutie de de sticle cu o capacitate de , litri sau de sticle cu o capacitate de , litri Pe un palet sunt de lăzi cu vesela Cu ajutorul dispozitivelor de prindere, stivuitorul electric mută paletul cu cutii pline cu sticle pe un transportor cu bandă, role sau lanț Mașina de demontat sac direcționează cutia cu vase către transportor, care predă cutia cu vase la mașina pentru scoaterea vaselor din cutie Pentru a mecaniza extracția vaselor, fabricile folosesc mașini automate ale mărcilor VIA- , I -AIA- și I -AIA- Cea mai eficientă spălare a sticlelor se efectuează pe mașini de tip transportor automat de uz casnic cu un corp de tracțiune cu lanț și un sistem de înmuiere-seringă de mărci AMM- , AMM- , AMM- , AM M- , AM M- , T -AM M- și V - VMT- Ultimul număr indică capacitatea mașinii (sticlă/h) Tehnologia de spălare a sticlelor este următoarea Sticlele care au ajuns la masa de încărcare a mașinii sunt mai întâi încălzite prin pulverizare cu apă uzată la o temperatură de °C Apoi sunt distribuite peste cuiburile suportului de lanț și trimise la prima baie de înmuiere alcalină Pe parcurs, acestea sunt din nou stropite cu apă caldă ușor alcalină ( ° C) În prima baie, contaminanții sunt înmuiați într-o soluție alcalină cu o concentrație de % și o temperatură de °C La ieșirea din baie, etichetele sunt mai întâi spălate de suprafața sticlelor, apoi soluția de spălare este turnată din ele În a doua baie de înmuiere, sticlele sunt din nou scufundate în soluție alcalin, dar la o temperatură mai mare - 'C În continuare, sticlele sunt ridicate în sus și pe o porțiune dreaptă a potecii o expun '! spălare exterioară repetată și injecție internă, mai întâi cu o soluție alcalină la 'C, apoi cu apă la și ° C, iar înainte de a părăsi mașina - apă de la robinet dedurizată Timpul total de ședere a sticlelor în mașină este de min Pentru economisirea detergenților (sodă caustică, tripolifosfat de sodiu, acid sulfonic), se asigură centralizarea și reutilizarea soluțiilor de curățare În practică, la fiecare mie de sticle în mașinile de spălat alcaline, consumul de apă rece variază între de litri, abur - kg Puterea totală a motoarelor electrice instalate în mașinile automate marca AMM- este de , kW, marca AM M- - , , marca T -AM M- - , kW Pe lângă mașinile automate de tip AMM, mașinile de spălat sticle de fabricație străină cu o capacitate de de sticle/h sunt folosite în băuturile alcoolice și în special în industria berii și nealcoolice Există trei metode de umplere a băuturilor: gravitațională, vid și izobar În primul caz, sticlele sunt umplute cu lichid din dozator prin gravitație la presiunea atmosferică În al doilea caz, vidul poate fi creat fie numai în container, fie în container și rezervor de alimentare La umplerea izobară se asigură aceeași presiune în recipient și în rezervorul de alimentare, care depășește presiunea atmosferică În industria băuturilor alcoolice, mașinile de umplere sunt utilizate pentru îmbutelierea băuturilor, respectiv, din punct de vedere al volumului și al nivelului Băuturile vândute pe piața internă sunt îmbuteliate în principal cu dozare precisă în volum; pe piața externă, băuturile sunt turnate numai sub vid, folosind un capac cu filet Pentru vodcă și băuturi alcoolice turnate în volum, se folosesc mașini de umplere continuă de tip carusel de mărci VAR- , D -BPM- și T -BRA- A, care sunt echipate cu rezervoare de alimentare cu regulatoare cu flotor și dozatoare de lichid în forma ceștilor de măsurat Pentru această operațiune se folosesc mașini de diferite modele Cea mai utilizată unitate de ștanțare și acoperire SHU-R- Pentru îmbutelierea băuturilor alcoolice pe nivel se folosesc în principal mașini de import, de exemplu, utilaje SV- de la PROT cu o capacitate de de sticle/h De mare importanță este controlul calității vaselor spălate și a produselor finite În linii automate (vezi Fig ) există locuri de inspecție Sticlele goale spălate sunt monitorizate pe un ecran luminos Sticlele cu produse turnate după acoperire merg la mașina de inspecție În industria băuturilor alcoolice și în alte industrii, se folosesc mașini automate ale mărcilor VAZ- și T -VIM cu o capacitate de de sticle/h Acestea sunt mașini liniare de tip transportor continuu echipate cu ecrane luminoase Vizualizarea unei sticle, rotită de mașină la ° cu gâtul în jos, pe ecranul luminos se realizează în , s Dacă în produs se găsesc incluziuni (vilozități, boabe de nisip etc ), se detectează umplere insuficientă sau nu există o etanșeitate a închiderii, atunci acesta este trimis ca defect corectabil după filtrare pentru reutilizare După inspecție, produsele sunt trimise de-a lungul transportorului cu lanț la mașinile de etichetat Etichetele vin în diferite forme și dimensiuni, în funcție de tipul de produs Sunt lipite de diferite părți ale suprafeței sticlelor În industria băuturilor alcoolice, etichetele sunt lipite pe partea cilindrică a sticlelor folosind mașini automate ale mărcilor VEM și VEV, precum și mașini automate ale companiei italiene PROT cu o capacitate de de sticle/h Sticlele destinate berii sau băuturilor carbogazoase nealcoolice sunt de asemenea etichetate folosind mașini automate Dar, practic, etichetele sunt plasate în partea conică superioară a sticlei Adezivul este fabricat din amidon de porumb și cartofi cu un mic adaos de adeziv pentru lemn, precum și adeziv pe bază de materiale sintetice Liniile automate de îmbuteliere a băuturilor alcoolice sunt dotate cu contoare pentru sticle și produse finite Sistemele de paleti si containere pentru transportul produselor in reteaua de distributie sunt cele mai avansate si mai economice Întrebări de control Ce produse sunt clasificate drept vodka și care sunt băuturile alcoolice? Care este diferența dintre sucurile fortificate și băuturile din fructe? Care este tăria alcoolului aromatic? De ce să înmuiezi apa de băut folosită pentru a face vodcă și băuturi alcoolice? De ce amestecul apă-alcool este tratat cu cărbune activ? Ce proces din industria băuturilor alcoolice se numește amestec de băuturi? Capitolul TEHNOLOGIA VINULUI DE STRUGURI Viticultura și vinificația este cea mai veche direcție a activității umane In prezent, industria vinului este una dintre ramurile de frunte ale industriei alimentare Producerea vinului se desfasoara conform tehnologiei avansate in flux continuu În prezent, se lucrează pentru extinderea gamei și îmbunătățirea calității vinurilor de masă și vintage, creșterea nivelului de mecanizare și crearea de fabrici automate Sunt dezvoltate și implementate scheme pentru prelucrarea complexă a strugurilor, care asigură utilizarea deplină formarea de substanţe valoroase din materii prime şi deşeuri de producţie CLASIFICAREA SI CARACTERISTICILE VINURILOR DE STRUGURI Vinul de struguri este o băutură obținută din fermentația alcoolică a sucului de struguri La primirea vinului de struguri, nu este permisă adăugarea altor substanțe decât cele prevăzute de Regulile de bază pentru producerea vinurilor de struguri și standardele în vigoare Prin urmare, vinurile naturale din struguri au o compoziție chimică naturală, au proprietăți dietetice și medicinale Conform clasificării acceptate în prezent, toate vinurile sunt împărțite în două tipuri (Tabelul ): vinuri liniștite (primul tip) și vinuri care conțin CO> (al doilea tip) Tipurile de vinuri diferă în ceea ce privește compoziția chimică, proprietățile organoleptice și tehnologia de producție Tabelul Grupa și tipul de vin Alcool, vol % zahăr, i la cm vinuri linistite Vinuri de masa: uscat І Până la , semiuscat - Până la , demidulce tip special (Kakheti, sherry de masă, Echmiadzin) PÂNĂ LA , Până la , Vinuri fortificate: tip special tare (Sherry, vin de Porto, Madeira, , , Marsala) desert (demidulce, dulce, lichior) , - , Vinuri aromate (puternice, desert) , , Vinuri care contin CO Șampanie sovietică (brut, uscată, demisec, demidulce, dulce) , , , , Vinuri spumante (albe, trandafiri, rosii, muscat) , , , - , Vinuri carbogazoase (efervescente) , , , - , Vinurile de masă sunt băuturi obținute prin fermentarea sucului proaspăt de struguri fără adaos de alcool În producția de vinuri uscate de masă, sucul inițial este complet fermentat (tot zahărul este folosit de drojdie), "uscat" și practic nu există zahăr în vinul finit Vinurile de masă demidulci se obțin ca urmare a fermentației incomplete a sucului prin oprirea fermentației (răcire, clarificare, pasteurizare) în momentul în care în mustul de fermentare rămâne cantitatea necesară de zahăr ( %) Vinurile de masă demidulci se obțin și prin amestecarea (amestecarea) materialelor vinului uscat și a mustului de struguri din conserve După culoare, vinurile de masă albe, roze și roșii se disting Vinurile fortificate se obtin prin fermentarea incompleta a sucului de struguri si oprirea fermentatiei prin adaugarea de rachiu rectificat Vinurile aromate sunt băuturi obținute prin amestecarea materialelor vinului din struguri, băuturi spirtoase rectificate, infuzii de ierburi aromatice, flori și rădăcini de plante Se folosesc pelin, menta, coriandru, bizon, floare de tei, muguri de mesteacan, salvie, vanilie, scortisoara etc Vermuturile apartin grupei vinurilor aromate Vinurile saturate cu CO se împart în saturate natural cu CO în timpul fermentației în vase ermetice sub presiune (spumant, șampanie) și saturate artificial cu CO prin carbonatare (vinuri efervescente) Vinurile sunt produse de soiuri și cupaje Vinurile de soi se obțin în principal dintr-un singur soi de struguri (impuritățile altor soiuri nu trebuie să depășească %) Vinurile de amestec sunt făcute din mai multe soiuri de struguri În funcție de calitate, vinurile din struguri se împart în obișnuiți și vintage Vinurile obișnuite sunt cele produse fără învechire, dar nu mai devreme de luni de la prelucrarea strugurilor Vinurile fine sunt de înaltă calitate, învechite între , și ani (în funcție de tip) vinuri obținute din cele mai bune soiuri de struguri din anumite regiuni viticole Vinurile de epocă de cea mai bună calitate, care sunt în plus învechite în sticle timp de cel puțin ani CARACTERISTICI ALE MATERIEI PRIME PENTRU OBȚINEREA VINURILOR DE STRUGURI Pentru a obține vin de struguri de înaltă calitate, se folosesc struguri copți, sănătoși, proaspeți sau ofilit din anumite soiuri Fiecare soi de struguri are propriile sale caracteristici Un anumit soi de struguri este folosit pentru a produce vinurile corespunzătoare Așadar, pentru obținerea vinurilor de desert se folosesc soiuri de struguri cu zahăr (Pino grey, Furmint) Din struguri Muscat produce vinuri cu o aromă specifică puternică Dean pentru obținerea vinurilor de masă folosesc soiuri precum Risley sh Aligote, Cabernet, Saperavi, Rkatsiteli etc Compoziția chimică a strugurilor, care este enumerată ca i Impactul asupra calității vinului rezultat depinde de soiul strugurilor, de condițiile pedoclimatice ale cultivării acestuia și de practicile agricole de cultivare Calitatea vinului este afectată semnificativ de participarea părților individuale ale ciorchinului de struguri la procesul tehnologic Un ciorchine de struguri este format din fructe de padure si un pieptene Sucul de struguri contine % zaharuri (glucoza, fructosh, zaharoza); , , % acizi organici (tartric, malic etc ); , , % substanțe proteice; , , % substanțe pectinice; , , % minerale; vitaminele C, B], B; RR; substanțe aromatice etc % din masa ciorchinului și constă din coajă, pulpă și semințe Coaja este de % din masa boabe de struguri, în băutură există compuși precum fibre, organice acizi, dar colorantul si taninurile continute in bautura sunt de cea mai mare importanta substante În plus, celulele pielii care vin în contact cu pulpa includ substanțe aromatice care determină aroma specifică a sucului de struguri Pulpa, care reprezintă % din masa boabelor, conține cea mai mare parte a celor mai importante substanțe chimice (zaharuri, acizi, substanțe azotate, micro și macro elemente, uleiuri esențiale etc ) Semințele, care reprezintă aproximativ % din greutatea boabelor de struguri, împreună cu fibrele includ taninuri, ulei, vanilină și substanțe rășinoase Crestele, care ocupă - % din masa ciorchinului, conțin în principal taninuri și afectează calitatea vinului, dându-i un gust acidulat La contactul prelungit al crestelor cu sucul, vinul capata un gust neplacut Strugurii sunt culeși în perioada de maturitate tehnică (industrială) când ating conținutul de zahăr și acid necesar obținerii acestui tip de vin Pentru a obține vinuri de masă, strugurii se culeg atunci când conțin zahăr % si aciditate g/l, iar la producerea vinurilor de desert, continutul de zahar din struguri trebuie sa fie de minim %, aciditate - g/l OBȚINEREA VINURILOR TĂCITE Vinuri de masă Vinurile albe de masă se prepară după următoarea schemă tehnologică: zdrobirea strugurilor și separarea crestelor, scurgerea și presarea pulpei, limpezirea sucului, fermentarea, îndepărtarea vinului din sediment, prelucrarea și învechirea vinului La noi, vinurile albe de masă sunt produse pe linii de producție liniile VPL- și VPL- K, oferind un nivel ridicat de mecanizare și automatizare Pe fig arată linia VPL- K Strugurii din buncărul de alimentare intră în mașina de zdrobire-tulpini cu role , de unde masa zdrobită (pulpa) este trimisă de pompa mezgon către stivuitorul , iar apoi către presa , în care este separat mustul Mustul este apoi pompat de pompa în dozatorul de sulfit , unde este tratat cu SO În rezervoarele , mustul este limpezit (sedimentare) Apoi, mustul este pompat de pompa către unitatea de fermentație , care primește simultan cultură de drojdie pură (PKD) După aceea, materialul vinului intră în rezervoarele , în care are loc post-fermentarea Materialul vinului fermentat este trimis de pompa către distribuitorul de sulfit , iar apoi către vasul pentru egalizare , de unde este pompat de pompa pentru prelucrare ulterioară Zdrobirea strugurilor și separarea crestelor în vederea obținerii de materiale de vin de masă și șampanie de înaltă calitate se realizează pe zdrobitoare-tulpini rulouri (Fig ) Această mașină constă dintr-un dispozitiv de zdrobire, care constă din două role de cauciuc cu opt lame , un dispozitiv de defrișare și un colector de pulpă Dispozitivul de defrișat este format dintr-un cilindru perforat rotativ , în interiorul căruia se rotește un arbore cu bici , care servește la îndepărtarea pieptenilor din mașină Pulpa zdrobită prin suprafața perforată intră în colectorul , de unde este scoasă din mașină cu ajutorul melcului și direcționată prin conducta către stivuitor Crestele sunt scoase prin gât Sucul se extrage din pulpă, mai întâi pe stivuitoare, pe care se separă mustul care curge liber, care este folosit pentru a face vinuri albe de masă de calitate superioară, iar apoi pe teascuri Mustul care curge singur Orez Echipamente si schema tehnologica pentru prepararea vinurilor demiseci si demidulci de masa Orez Schema unui separator concasor-tulpină cu role primiți pe coșuri, stivuitoare rotative și cu bandă În prezent, sunt cele mai utilizate stivuitoare cu șurub continuu, în care curgerea liberă a mustului este separată prin curgere liberă prin suprafața perforată a buncărului de primire, iar apoi pulpa parțial drenată intră într-un cilindru înclinat cu un șurub rotativ, unde pulpa se preseaza si se obtine mustul de la prima presiune Extracția ulterioară a sucului din pulpă se realizează pe prese cu acțiune periodică sau continuă Procesul de presare alternează cu amestecarea pulpei Mustul obtinut prin presare contine o cantitate mare de particule in suspensie si este folosit pentru a face vinuri fortificate Mustul rezultat trebuie să fie lipsit de particule în suspensie, resturi de piele și pulpă Pentru a face acest lucru, mustul este păstrat în rezervoare de decantare timp de ore Totodată, pentru a suprima activitatea vitală a microorganismelor din must, în must se introduce SO cu o rată de mg/l În timpul depunerii mustului are loc limpezirea acestuia Înainte de clarificare, mustul poate fi răcit la o temperatură de °C În acest caz, durata de decontare este de - ore Apoi mustul limpezit din rezervoarele de decantare este alimentat pentru fermentare Procesul de fermentație se desfășoară în lot sau în mod continuu Pentru fermentare se folosesc butoaie, buta, metal sau rezervoare din beton armat Cu o metodă periodică de fermentație, mustul este pompat într-un rezervor de fermentație, distribuția drojdiei de vin este introdusă în coli % din volum de must Temperatura mustului de fermentare se mentine la nivelul de °C În primele zile, drojdia se înmulțește și începe fermentația lentă Urmează apoi perioada de fermentație, caracterizată prin eliberarea rapidă de dioxid de carbon și care durează zile Viteza de fermentație scade treptat, iar a treia perioadă de fermentație începe - post-fermentație (fermentație tăcută), care durează - săptămâni În această perioadă, CO se formează slab, drojdia se depune treptat la fund, iar vinul tânăr se limpezește Alături de alcool și dioxid de carbon, în timpul fermentației se formează produse secundare ale fermentației alcoolice (glicerol, aldehide, acizi etc ), care joacă un rol important în crearea gustului și aromei vinului Acumularea produselor de fermentație secundară este influențată de compoziția mustului, rasa drojdiei și condițiile de fermentație La sfârșitul fermentației, drojdia este îndepărtată, iar vinul tânăr este turnat într-un alt recipient Apoi vinul tânăr este procesat și învechit Cu o metodă continuă, fermentația se realizează în instalații de fermentație, formate din rezervoare de fermentație cu o capacitate de dal fiecare și cinci rezervoare sub presiune Rezervoarele de fermentație sunt conectate printr-un sistem de conducte care asigură curgerea mustului fermentat din rezervor în rezervor, umplerea și golirea instalației Mustul fermentat curge din rezervor în rezervor sub presiunea dioxidului de carbon rezultat Când se obțin vinuri roșii de masă, spre deosebire de vinurile albe, acestea asigură un bun contact al mustului cu pulpa pentru o extracție mai completă a coloranților, taninurilor și substanțelor aromatice din acesta Vinurile rezultate se caracterizează prin culoare intensă, gust și aromă caracteristice Vinurile roșii de masă sunt realizate din soiuri de struguri roșii cu un conținut de zahăr de cel puțin % și o aciditate de g/l După zdrobirea și separarea crestelor, celuloza este alimentată în rezervoare de stocare, amestecându-se în flux cu SO ( mg/l) Există mai multe scheme tehnologice de prelucrare a strugurilor pentru a produce vinuri roșii Esența unuia dintre ele constă în faptul că pulpa rezultată este încărcată în rezervoare în care, la o temperatură de ° C, fermentația se desfășoară cu un plutitor sau un "capac" scufundat În procesul de fermentație, sub acțiunea CO eliberat, coaja strugurilor plutește și se compactează la suprafața mustului de fermentare - se formează așa-numitul "cap" Pentru a extrage mai bine colorantul și taninurile din acesta, "capacul" se amestecă periodic, de - ori pe zi Când vinul tânăr atinge culoarea și plenitudinea cerute, se separă de pulpă, iar pulpa este presată Vinurile roșii pot fi obținute și prin tratarea termică preliminară a pulpei la ° C până când mustul dobândește nivelul necesar colorarea mea, după care pulpa este răcită și presată Mustul roșu rezultat este fermentat prin metoda albă Vinuri fortificate Vinurile fortificate sunt obținute prin fermentarea completă a sucului de struguri din soiuri de struguri care sunt capabile de acumulare mare de zahăr atunci când sunt coapte sau ofilite și stafide când sunt supracoapte Procesul de fermentare este oprit prin fortificare prin adăugare de alcool rectificat La fabricarea vinurilor de desert, fortificarea se realizează în fazele inițiale ale fermentației, când în must încă rămâne o cantitate destul de mare de zaharuri Introducerea unei cantități crescute de alcool înainte de sfârșitul fermentației duce la un vin puternic Introducerea alcoolului nu numai că determină tăria necesară, dar contribuie și la crearea stabilității și caracterului necesar vinului finit La fabricarea vinurilor de desert de înaltă calitate, caracterizate printr-un conținut scăzut de taninuri, crestele sunt separate pe răzătoare speciale Pentru o mai bună extracție a aromaticelor, coloranților și taninurilor din materiile prime, pulpa înainte de presare poate fi infuzată cu agitare, încălzită sau alcoolizată, în funcție de cerințele tehnologiei și de calitatea vinului preparat Vinurile fortificate includ următoarele tipuri de vinuri: Porto, Madera, Sherry, Muscat, Tokay, Cahors etc La obținerea vinurilor de tip Port se folosesc următoarele metode tehnologice: zdrobirea intensivă a pulpei, amestecarea materialelor vitivinicole din mai multe soiuri de struguri, tratarea termică a materialelor vitivinicole pe locuri însorite, în camere solare sau în camere termice în perioada - anotimpurile de vară Pentru a obține vinuri de tip Muscat, se folosesc soiuri de struguri aromatici cu conținut ridicat de zahăr în stadiul de maturitate fiziologică deplină și uscare ușoară După separarea crestelor, mustul se insistă pe pulpă timp de ore, apoi mustul se alcoolizează parțial în pulpă, urmat de presarea pulpei Mustul rezultat este fermentat și se efectuează alcoolizarea finală Vinurile Muscat sunt maturate în butoaie timp de până la ani Vinurile de tip Cahors sunt produse din soiuri de struguri intens colorati cu un continut de zahar de cel putin % După zdrobirea și separarea crestelor, pulpa se sulfatează, se încălzește la °C și se menține la această temperatură timp de ore cu amestecare temeinică După ce pulpa s-a răcit, se adaugă drojdia și se fermentează până la conținutul de zahăr necesar, apoi mustul gravitațional este separat și pulpa este presată Toate fracțiunile de must sunt amestecate și se adaugă alcool atunci când cantitatea necesară de zahăr rămâne în mustul fermentat Tehnologia de a face vinuri precum Sherry are o serie de caracteristici Materialul vinului de Sherry este obținut prin tehnologie vinuri albe de masă, apoi se alcoolizează la o tărie de vol % și păstrat la o temperatură de °C sub o peliculă (solera) de drojdie de sherry special cultivată Drojdia de Sherry consumă nutrienții vinului, tăria vinului scade, iar cantitatea de aldehide, acetali și esteri crește Ca urmare, vico dobândește o aromă și un gust specific pronunțat La noi s-a dezvoltat o metodă de sherry continuu Vinuri aromate La noi se produc Vermut tare (conținut de alcool % vol , zahăr - %) și desert (conținut de alcool % vol , zahăr - %) de trei tipuri: alb, roz și roșu Pentru a obține vinuri aromate, se folosesc materiale vitivinicole cu aromă blândă Pentru a elimina complet substanțele colorante și aromatice, materialele vinului sunt tratate cu cărbune activ Apoi materialul vinului este supus demetalizării, tratat cu o soluție de K [Fe(Cb b] și lipit cu bentonită și gelatină Amestecul este preparat din vin uscat decolorat, alcool rectificat, o soluție de zaharoză în vin și un extract aromat Culoarea zahărului tratat termic este adăugată la amestecul pentru vermut roșu Ca extracte aromatice se folosesc infuzii interne sau străine (Italia) de ierburi cultivate și sălbatice (de la la de specii) Acestea sunt plante precum pelinul, chimenul, musetelul, menta, St PRELUCRAREA ȘI ÎMBĂCHINIREA VINULUI Vinul tânăr (material viticol) nu are încă proprietățile care disting vinurile mature, mature Metode tehnologice, cu ajutorul cărora materialul vitivinicol își îmbunătățește proprietățile, capătă stabilitate, se desfășoară în conformitate cu schemele tehnologice aprobate pentru prelucrarea materialelor vitivinicole și a vinurilor Pentru toate tipurile de vinuri se asigură prelucrarea complexă, cuprinzând următoarele operații: cupajare, demetalizare, clarificare cu agenți de limpezire, tratament termic și la rece, filtrare etc La învechirea vinurilor în butoaie sau sticle, se folosește o tehnică tehnologică precum completarea și turnarea vinului Datorită evaporării vinului în timpul depozitării într-un butoi, spațiul rezultat este umplut cu aer, ceea ce afectează negativ calitatea vinului Pentru a exclude accesul aerian la vin, butoaiele și sticlele sunt completate cu vin de aceeași calitate și vârstă Se permite folosirea unui vin mai vechi, mai mult de tineri nu pot fi folositi Vinul este completat în timpul depozitării la intervale regulate, în funcție de tipul de vin și de vârsta acestuia Scopul turnării este separarea în timp util a vinului de sediment și aducerea întregii mase de vin într-o stare omogenă Transfuzia se efectuează în mod deschis sau închis Transfuziile deschise de vin se efectuează cu acces liber la aer Oxigenul absorbit de vin este implicat în procesele oxidative care au loc în vin, ceea ce contribuie la acumularea de substanțe implicate în crearea buchetului vinului și la limpezirea vinului La o anumită etapă de învechire, turnarea se face în mod închis pentru a preveni contactul vinului cu aerul, deoarece dezvoltarea buchetului vinului are loc în condiții anaerobe Amestecarea se realizează pentru a obține un lot omogen cu indicatori egalizați pentru culoare, conținut de acid, zahăr etc Se amestecă materiale vitivinicole din același soi și scop Demetalizarea se realizează prin tratarea vinurilor cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu (K fFe(CN) ]), fitină, trilon B, care, reacționând cu componentele nedorite ale vinului - metale grele, formează sedimente și, prin aceasta, le îndepărtează din vin Aceasta crește stabilitatea și îmbunătățește gustul vinului Clarificarea vinului este introducerea de adsorbanți organici (gelatină, cazeină, tanin) sau anorganici (diatomită, argile bentonite) care interacționează cu coloizii vinului și formează acumulări floculente, care, la decantare, antrenează suspensii și substanțe care pot forma turbiditate și da vinului străin gusturi si mirosuri Răcirea vinurilor accelerează maturarea și stabilizarea, deoarece la temperaturi scăzute solubilitatea sărurilor tartrat scade, taninurile și coloranții, compușii proteici și pectinei, bacteriile, sporii fungici și cele mai mici particule în suspensie precipită Tratamentul termic ( °C) determină creșterea stabilității vinului, accelerează maturarea, îmbunătățește proprietățile gustative și conferă caracteristici specifice unor tipuri de vinuri Filtrarea prin diverse materiale (diatomită, perlit) realizează eliberarea vinului din particulele care provoacă formarea turbidității, clarificare completă (până la transparență cu strălucire) Alte metode de influențare a acestuia sunt, de asemenea, folosite pentru procesarea vinului Alegerea metodei de prelucrare este determinată în funcție de starea și tipul de vin care se prepară Metodele tehnologice de limpezire și stabilizare a vinurilor se realizează prin metode periodice, semicontinue și continue Alegerea metodei depinde de capacitatea plantei, de gama de vinuri produse și de alți factori Vinul este un sistem complex în care au loc continuu diverse procese fizice, chimice și biochimice Pentru fiecare etapă de dezvoltare a vinului se pot distinge cele mai caracteristice procese și fenomene, după care se disting mai multe etape de dezvoltare a vinului: formare, formare, maturare, învechire și stingere Etapa: formarea vinului este asociată cu fermentația alcoolică și cu o serie de procese conexe După terminarea fermentației alcoolice, vinul este încă tulbure, instabil Formarea vinului se caracterizează prin procese fizice, chimice și biologice care au loc în perioada de fermentație și se termină în momentul primei turnări În această perioadă de dezvoltare a vinului continuă fermentația alcoolică, are loc formarea de cristale de acid tartric, a căror precipitare îmbunătățește gustul vinului și crește durabilitatea acestuia Are loc o descompunere a acidului malic în acid lactic și CO , ceea ce duce la o înmuiere a gustului Are loc o sedimentare treptată a celulelor de drojdie, eliberarea de CO , care a fost dizolvat în timpul fermentației și limpezirii vinului Acest vin este încă imatur, tânăr Maturarea vinului este asociată cu procesele care au loc în timpul perioadei de învechire a vinului și se datorează în principal proceselor oxidative care au loc în vin cu participarea oxigenului atmosferic Ca urmare a reacțiilor redox complexe, proteinele, pectina și substanțele colorante precipită parțial, ceea ce duce la modificarea culorii vinului și a gustului acestuia Buchetul se dezvoltă în vin În procesul de maturare au loc o serie de transformări chimice ale substanțelor constitutive ale vinului, de exemplu, reacția de formare a eterului În etapa de maturare a vinului au loc procese care îmbunătățesc gustul, buchetul și stabilizarea vinului Durata expunerii, în urma căreia vinul devine matur și potrivit pentru îmbuteliere, depinde de o serie de factori, dintre care cei mai importanți sunt tipul de vin, extractul total al vinului, cantitatea de taninuri, aciditatea , condițiile de prelucrare și învechire etc Când vinul atinge o stabilitate stabilă și proprietăți gustative bine dezvoltate (matur și capabil de îmbuteliere), contactul suplimentar al vinului cu oxigenul atmosferic duce la o deteriorare a calității vinului Depozitarea ulterioară a vinului trebuie efectuată în recipiente închise ermetic pentru a preveni contactul vinului cu aerul Când vinul este depozitat în condiții anaerobe (cel mai adesea în sticle bine închise), vinul îmbătrânește datorită proceselor fizico-chimice complexe care apar datorită părților constitutive ale vinului fără participarea oxigenului, adică au loc reacții de reducere Ca urmare a acestor procese, gustul și aroma delicate sunt deosebit de puternic formate în vin - un buchet de învechire ÎN în această perioadă, proprietăţile vinului ating dezvoltarea maximă Termenul pentru atingerea unor astfel de calități de către vin este foarte lung și depinde de mulți factori Pentru vinuri albe, usoare, cu extractie redusa - - ani; pentru vinuri puternice, foarte extractive - ani sau mai mult Vinurile vechi pot menține indicatori de înaltă calitate pentru o perioadă lungă de timp: vinuri de masă albe și roșii - până la - de ani, vinuri tari - până la de ani sau mai mult Cu toate acestea, după un anumit timp, începe degradarea ireversibilă a substanțelor constitutive ale vinului: substanțele colorante sunt distruse și precipitate, buchetul dispare, capătă un gust și un miros neplăcut de produse de descompunere Vinul moare Vinurile obișnuite se vând la o vârstă fragedă, vinurile de epocă sunt învechite pe o perioadă determinată în funcție de tipul de vin: pentru vinurile de masă - minim , ani, pentru vinurile tari și de desert - minim ani Vinurile de epocă de o calitate deosebit de înaltă, învechite suplimentar cel puțin trei ani în sticle, se numesc vinuri de colecție PRODUCEREA VINURILOR SATURATE CU DIOXID DE CARBON Grupul de vinuri saturate cu CO include "Șampania sovietică", vinurile spumante și spumante Vinuri de șampanie "Șampania sovietică" este un vin obținut din materiale vinicole de șampanie prin fermentație alcoolică secundară în vase ermetice sub presiune Vinurile de sampanie se remarca printr-un buchet placut, delicat, gust curat, armonios, revigorant, au o culoare pai pal cu o nuanta de la verzui la auriu Procesul de fabricare a șampaniei constă în obținerea de materiale vitivinicole și realizarea șampaniei Materialele pentru vin de șampanie sunt preparate în principal după tehnologia vinurilor albe de masă Materiile prime sunt supuse unor cerințe sporite Folosesc cele mai bune soiuri tehnice de struguri (Chardonnay, Sauvignon, Riesling, Pinot Franc etc ), cultivate doar în unele zone viticole Strugurii trebuie să fie din același soi, copți, sănătoși, proaspeți, cu un conținut de zahăr de % și o aciditate de g/l Pentru prepararea materialelor vitivinicole se folosesc numai mustul gravitate și mustul de la prima presare cu un randament total de cel mult dal din tonă de struguri Fermentarea se desfășoară la o temperatură scăzută, ceea ce contribuie la o mai bună clarificare și conservare a buchetului Vinurile tinere sunt îndepărtate din sediment și combinate în loturi omogene Materialele viticole care intră în fabricile de vinuri spumante sunt supuse unei prelucrări speciale, constând într-o serie de operații efectuate într-o anumită succesiune Materialele vinicole sunt supuse neapărat demetalizării și lipirii După odihnă, vinuri de diferite soiuri și vârste sunt amestecate pentru a obține un amestec care să îndeplinească cerințele de producție în ceea ce privește compoziția chimică, aromă și gust Amestecurile preparate sunt lipite și tratate la rece (la minus °C) pentru o mai bună clarificare, filtrate și apoi oxigenul este îndepărtat Pentru a face acest lucru, în amestec este introdusă o distribuție de drojdie, care consumă oxigen dizolvat în vin Amestecurile gata preparate sunt depozitate în condiții care exclud contactul cu aerul înainte de a fi transferate în șampanie Procesul de șampanie constă în saturarea naturală a vinului cu dioxid de carbon prin fermentație alcoolică secundară și efectul asupra părților constitutive ale vinului a proceselor enzimatice, chimice și fizico-chimice care se dezvoltă în timpul învechirii șampaniei Există trei moduri de a desfășura procesul de șampanie: îmbuteliat, rezervor (lot) și continuu Producția de șampanie prin îmbuteliere constă în următoarele operațiuni: pregătirea amestecului de tiraj, îmbuteliere în sticle (circulație), învechire, transferul sedimentului în dop (remuage), îndepărtarea sedimentului (degorgement), introducerea expediției lichior și dop, îmbătrânire și design de sticle Amestecul de tiraj se prepară prin introducerea de drojdie de cultură pură, soluții de tanin și clei de pește în vin în materialul vinului pregătit pentru șampanie, precum și lichior de tiraj, care este o soluție de zaharoză cu o concentrație de % în materialul de vin care urmează să fie Șampanie În loc de tanin și lipici de pește, puteți folosi bentonită, care contribuie la formarea unui sediment granular Amestecul de circulație mixt finit trebuie să conțină vol % alcool, , % zahar si au o aciditate titrata de g/l Amestecul se toarnă în sticle de sticlă cu pereți groși spălate cu grijă și se închide cu un dop de plută sau polietilenă, care este fixat cu un suport metalic Sticlele sunt stivuite în compartimentul de fermentare Fermentarea se efectuează la o temperatură de ° C timp de trei sau mai mulți ani Sub actiunea drojdiei introduse in timpul circulatiei se produce o fermentatie lenta in sticle cu degajare de CO Pe măsură ce fermentația progresează, dioxidul de carbon care se acumulează în spațiul superior al sticlei creează o presiune ridicată (aproximativ kPa), în urma căreia CO se dizolvă în vin Acest vin se numește cuvée Când cuvée este învechit, CO intră în interacțiune fizică și chimică cu părțile constitutive ale vinului, transformându-se într-o formă legată Prezența dioxidului de carbon într-o formă legată asigură o eliberare lentă și continuă a bulelor de CO din vinul turnat într-un pahar Aceasta determină proprietățile spumante și spumoase ale șampaniei, gustul și calitățile aromatice ale acesteia În timpul perioadei inițiale de învechire a cuvée, drojdia se înmulțește în ea, care consumă substanţele azotate ale vinului Odată cu moartea celulelor de drojdie, are loc autoliza (descompunerea sub acțiunea propriilor enzime), ceea ce duce la îmbogățirea vinului cu aminoacizi, vitamine și alte produse care sunt implicate în formarea proprietăților specifice gustative ale șampaniei Pentru a obține un vin limpede după sfârșitul perioadei de învechire, se efectuează o reducere treptată a sedimentului de drojdie de pe dopul (remuage) Această operațiune se realizează în mașini speciale (standuri), în care sticlele se trec treptat de la o poziție orizontală la una aproape verticală în , luni, ceea ce asigură concentrarea sedimentului pe dopul fără a agita vinul Apoi sedimentul este îndepărtat din sticle (degorgement) Congelarea se efectuează pentru a reduce pierderile de vin Când suportul este îndepărtat, sedimentul, împreună cu dopul, este împins afară din sticlă și aruncat într-o colecție specială Lichiorul expediționar în volum este introdus imediat într-o sticlă deschisă pentru a ajusta conținutul de zahăr din șampania finită Lichiorul expediționar este preparat prin dizolvarea zahărului în vinuri mature de înaltă calitate, cu adaos de rachiu de coniac și acid citric Apoi sticlele sunt sigilate cu dopuri din polietilenă sau plută, fixate cu un căpăstru metalic și trimise pentru o expunere de control timp de zile Șampania, care a trecut de expunerea de control, se eliberează pe mașini speciale cu folie, etichetă și guler În timp ce oferă șampanie de înaltă calitate, metoda sticlei are însă serioase dezavantaje: un proces îndelungat, o cantitate mare de operații manuale care necesită calificări înalte, necesitatea unui număr mare de instalații de producție cu o temperatură constantă etc Principala modalitate de a obține șampanie în țara noastră este șampania continuă în pârâu, realizată pe liniile de vinuri de șampanie (Fig ) Orez Schema de topire a vinului în flux continuu După cum se poate observa din diagramă, bateria de fermentație, constând din aparate conectate în serie (acratofore) cu o capacitate de în fluxul de componente Ele sunt preparate în același mod ca pentru metoda sticlei: amestecul deoxigenat este încălzit la ° C, lichiorul este adăugat la un conținut de zahăr de , % și trimis la rezervorul de presiune dispozitivele și trimis la fermentatoarele Ultimul fermentator din baterie acționează ca un biogenerator: este umplut cu o duză din bucăți de țevi ceramice, pe care se reține o parte din drojdie, suferind o autoliză naturală fără oxigen Vinul supus șampaniei trece prin biogenerator timp de de ore, fiind îmbogățit cu substanțe biologic active ale celulelor de drojdie Incarcarea bateriei de fermentatie incepe de la biogenerator cu un interval de zile, si se termina cu primul fermentator După fermentarea la nivelul necesar, se creează presiunea necesară cu dioxid de carbon și se stabilește un flux continuu al amestecului fermentat Șampania se face la o temperatură de °C Vinul care iese din biogenerator, îmbogățit cu deșeuri de drojdie, este răcit în schimbătoarele de căldură și la minus - ° C, amestecat cu lichid de expediție furnizat din rezervoarele , păstrat în termos-tancuri Gata sampanie se serveste pe filtrul si apoi pentru imbuteliere Această tehnologie fundamental nouă a șampaniei, dezvoltată în b În Uniunea Sovietică, a făcut posibilă, cu o îmbunătățire simultană a calității șampaniei, reducerea duratei ciclului tehnologic de la ani la săptămâni, de mai multe ori pentru a reduce costul muncii manuale de înaltă calificare Această metodă este utilizată pe scară largă nu numai în țara noastră, ci și în străinătate Vin spumant Obținut prin fermentația alcoolică secundară a uscatului și materiale vinicole fortificate în vase închise ermetic conform tehnologiei aprobate pentru fiecare tip de vin "Tsimlyanskoe spumant" este produs pe Don din uscat (conținut de alcool % vol , zahăr - , %) și fortificat (conținut de alcool % vol , zahăr - % ) materiale vinicole obtinute din Plechistik, Bulany si alti struguri Sampania se realizeaza in mod continuu Muscaturile spumante sunt făcute din struguri aromatici Muscat fără adaos de zaharoză Un cupaj se obține prin amestecarea materialului de vin alcoolizat (mistelle) din aceste soiuri cu material de vin de șampanie Procesul cu șampanie efectuată prin metoda lotului rezervorului la o temperatură care nu depășește °C Muscat spumant conține , vol % alcool și % zahăr, spumă bine, au o aromă și un gust deosebit Vinuri spumante carbogazoase Se obtine prin saturarea artificiala cu dioxid de carbon a vinurilor limpezite care au suferit prelucrari tehnologice Dioxidul de carbon introdus se dizolvă doar în vin și nu intră în interacțiune fizică și chimică cu componentele vinului, ceea ce duce la o eliberare rapidă și abundentă de CO la deschiderea sticlei Gustul vinurilor efervescente are o acuitate neplăcută, caracteristică băuturilor carbogazoase Reprezentanții vinurilor spumante sunt Gunib, Mashuk, Salyut și alții BOLI, DEFECTELE ŞI DEFECTELE VINULUI Odată cu abateri în dezvoltarea vinului, apar diverse defecte în el care încalcă compoziția naturală a băuturii, ceea ce îi înrăutățește calitatea Deteriorarea calității vinurilor este asociată cu dezvoltarea de boli, defecte și deficiențe ale acestora O boală a vinului este o afecțiune în care, ca urmare a activității vitale a microorganismelor, are loc o modificare profundă a compoziției sale chimice, ducând la deteriorarea produsului Vinurile bolnave le pot infecta pe cele sănătoase, așa că dacă se detectează o boală, vinul este izolat din probe sănătoase Dezinfectarea spațiilor și a tuturor echipamentelor în contact cu vinul bolnav Pentru a opri activitatea agenților patogeni, se utilizează pasteurizarea sau sulfitarea, iar apoi proprietățile de consum ale vinului sunt restabilite printr-un set de măsuri Bolile vinului pot fi cauzate de microorganisme aerobe și anaerobe Cel mai adesea, microorganismele aerobe provoacă colorarea vinului și acrisul acetic Înflorirea vinului, sau mucegaiul vinului, apare de obicei în vinurile de masă care sunt depozitate după fermentare în recipiente incomplete cu acces liber la aer Boala se exprimă prin apariția unei pelicule caracteristice pe suprafața vinului, descompunerea alcoolului în dioxid de carbon și apă și descompunerea substanțelor extractive ale vinului Vinul capătă un gust neplăcut, apare un miros rânced O măsură preventivă este depozitarea vinurilor în recipiente umplute, închise ermetic Pentru a elimina mucegaiul, vinul este tratat cu SO și pasteurizat Acrisul acetic (fermentația acidului acetic) este cea mai frecventă boală a vinului Boala este cauzată de bacteriile acetice, care sunt purtate de insecte (musca Drosophila) Cel mai bun mod de a le face față este SO Bacte acetice rii formează și o peliculă la suprafața vinului Vinul suferă modificări profunde, dintre care cea mai semnificativă este oxidarea alcoolului etilic la acid acetic Nu există modalități radicale de a trata vinurile din această boală, așa că acrisul acetic al vinurilor este o boală foarte periculoasă și greu de tratat Microorganismele anaerobe provoacă boli precum fermentația manitolului, fermentația acidului lactic, fermentația propionică, râncezirea etc Defectele vinului sunt modificări ale proprietăților sale care înrăutățesc calitatea vinului Defectele vinului sunt cauzate de actiunea unor factori chimici, biochimici si fizico-chimici Defectele individuale nu provoacă modificări majore în compoziția vinului, iar măsurile oportune le elimină fără a compromite calitatea acestuia Unele dintre vicii duc la schimbări ireversibile, semnificative Cele mai frecvente defecte la vinuri sunt: caseta neagra, caseta oxidata, caseta alba, caseta de cupru, defecte introduse cu struguri si cauzate de o incalcare a tehnologiei Black Kass este rezultatul îmbogățirii vinurilor cu fier, care formează precipitate insolubile de la albastru spre negru cu taninuri și coloranți Pentru a preveni și elimina casa de marcat neagră, vinul este tratat cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu Oxidaza cass (brunirea vinului) este cauzată de enzima enoxidază găsită în strugurii învechiți și este asociată cu o modificare a taninurilor și a substanțelor colorante ale vinului Pentru a opri acțiunea acestei enzime, vinul este tratat cu SO sau pasteurizat White kass (wine poise) este un defect al vinurilor albe care apare în vinurile cu aciditate scăzută care conțin exces de compuși de fier și fosfat Pentru a elimina kass alb, vinul este tratat cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu și acidulat cu acid citric Cupru cass se dezvoltă în principal în vinurile albe datorită conținutului crescut de compuși de cupru din vin și ca urmare a reacțiilor de reducere Cel mai bun mijloc de prevenire și eliminare a acestui defect este tratarea mustului și vinului cu hexaciano-(II)-fer-rate de potasiu Defectele introduse cu struguri, cauzate de o încălcare a tehnologiei, sunt cel mai adesea apariția în vin a unui gust și miros neplăcut, neobișnuit Dezavantajele vinului sunt modificări drastice ale compoziției sale, care provoacă un gust nearmonic Între vicii și neajunsuri nu există o graniță ascuțită Dezavantajele, de regulă, sunt eliminate prin prelucrarea tehnologică adecvată a vinului PRIMIREA COGNAC Sortimentul și caracteristicile coniacurilor Coniacul este o băutură alcoolică tare, cu o culoare, un buchet și un gust specific, obținută prin distilarea vinurilor tinere din struguri, urmată de învechire de cel puțin trei ani În funcție de perioada de învechire și de calitate, coniacurile se împart în obișnuite, vintage și de colecție Coniacurile obișnuite includ băuturi obținute din băuturi spirtoase de coniac cu o perioadă de învechire de până la ani Timpul de expunere este indicat prin asteriscuri Cetatea coniacurilor obișnuite este de la la vol % Coniacurile de epocă sunt făcute din băuturi spirtoase de coniac cu o perioadă de învechire de peste ani Puterea coniacurilor vintage este de la la vol % Coniacurile de colecție sunt făcute din conicuri de epocă, învechite suplimentar cel puțin trei ani în butoaie sau sticle de stejar Principalele operațiuni tehnologice ale producției de coniac: prepararea materialelor vitivinicole, producerea și învechirea băuturilor spirtoase de coniac, amestecarea, prelucrarea și învechirea coniacurilor Pregătirea materialelor vitivinicole Materialele vinicole pentru producerea coniacului se prepară după metoda albă din soiuri de struguri albi sau roșii cu aromă florală sau neutră: Silvaner, Plavai, Scarlet Tersky, Rkatsiteli etc Vinuri sănătoase, neclarificate, care conțin celule de drojdie, substanțe aromatice volatile (eter enantic) , etc ), trecând în timpul distilării într-un distilat și contribuind la formarea gustului și aromei specifice Vinurile trebuie să se distingă prin extractivitate scăzută, absența unei arome și culori puternic pronunțate Vinurile cu o aromă pronunțată sau cu arome și mirosuri străine sunt improprii pentru producerea de coniac datorită transferului lor în băutura finită Materialele vinului de coniac trebuie să conțină cel puțin vol % alcool, până la , % zahăr, nu mai mult de , g/l acizi volatili și nu mai puțin de , g/l acizi titrabili implicați în formarea esterilor în timpul distilării Producerea și învechirea băuturilor spirtoase de coniac Materialele vinului de coniac sunt supuse distilarii în așa fel încât unii dintre compușii volatili (esteri și acizi) care participă la crearea aromei și gustului caracteristic coniacului să fie reținuți în alcoolul distilat Pentru distilarea materialelor vitivinicole de coniac se folosește distilarea simplă, urmată de distilarea alcoolului brut, o singură distilare cu fracționare cu distilare, sau distilare continuă în instalații speciale Prin distilare simplă, alcoolul brut este mai întâi izolat cu o tărie de vol %, conţinând toate impurităţile volatile, care este apoi supusă distilarii secundare Aceasta separă fracțiile cap, mijloc și coadă Pentru prepararea coniacului se folosește fracția mijlocie, cetatea, care este de vol % Rachiurile de coniac pentru coniacurile de epocă sunt obținute prin distilare simplă Alcoolul de coniac este un lichid transparent incolor, cu o aromă specifică și un gust destul de ascuțit Pe lângă alcoolul etilic, acesta conține diverse impurități volatile care trec în distilat din vin și se formează în timpul procesului de distilare Conținutul acestor compuși în alcool de coniac depinde nu numai de compoziția materialului vinului, ci și de metodele și modurile de distilare Rauurile de coniac sunt invechite in butoaie de stejar cu o capacitate de de decalitri sau in rezervoare emailate, in care doagele de stejar sunt distribuite uniform Doar băuturile spirtoase de coniac pentru coniacurile obișnuite sunt păstrate în rezervoare În timpul învechirii pe termen lung în butoaie de stejar, rachiul de coniac suferă o serie de procese fizice și chimice complexe Compușii solubili cu molecule înalte (lignină, taninuri, hemiceluloze etc ) trec din lemnul de stejar în alcool de coniac, suferind o serie de transformări în timpul învechirii Lignina formează compuși aromatici, oxidarea taninurilor înmoaie gustul, previne oxidarea substanțelor aromatice Hemicelulozele, sub influența acidității naturale a alcoolului de coniac, sunt hidrolizate cu formarea zaharurilor corespunzătoare, care ajută și la înmuierea gustului În procesul de îmbătrânire, puterea alcoolului de coniac scade datorită evaporării sale parțiale, precum și datorită interacțiunii sale cu componentele alcoolului de coniac și oxigenul atmosferic Procesele chimice care au loc în timpul învechirii contribuie la crearea unui buchet caracteristic Toate acestea și alte procese complexe care apar în timpul învechirii determină producerea de rachiu de coniac cu o culoare brun-chihlimbar, gust și aromă armonioasă complexă Amestecare, procesare și învechire a coniacurilor Datorită eterogenității băuturilor spirtoase de coniac în gust, aromă și putere, se obțin loturi omogene prin amestecarea diferitelor băuturi spirtoase de coniac Deoarece tăria alcoolului de coniac este mai mare decât tăria coniacurilor fabricate, tăria coniacurilor este redusă în mod special de ape alcoolizate preparate, care sunt obținute din apă distilată sau dedurizată prin amestecare cu alcool de coniac de vârstă mijlocie utilizat pentru amestecare, până la o tărie din vol % Apoi amestecul este învechit în butoaie de stejar timp de o lună, ceea ce vă permite să obțineți o culoare închisă lichide aromatice care reduc puterea rachiului de coniac fără a reduce extractivitatea și intensitatea culorii Pentru a da coniacurilor un gust blând și a stabili o condiție pentru conținutul de zahăr, în amestec se introduce sirop de zahăr, maturat un anumit timp în butoaie de stejar, amestecat cu alcool de coniac cu o tărie de vol %, iar pentru coniacurile obișnuite care nu au o culoare dezvoltată se introduce culoarea Amestecul obținut prin amestecarea băuturilor spirtoase de coniac, a apelor alcoolizate și a siropului de zahăr se amestecă temeinic și se păstrează în sticle de stejar sau cuve emailate cu doage de stejar timp de cel puțin luni pentru coniacurile obișnuite și minim luni pentru coniacurile de calitate superioară Expunerea este precedată de procesarea amestecului, care include finarea, tratarea cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu și filtrarea După încheierea perioadei de învechire necesare, coniacurile sunt tratate la rece la o temperatură de minus - "C timp de zile, filtrate la aceeași temperatură și îmbuteliate STICLA, MARCAREA ȘI PĂSTRAREA VINURILOR ȘI COGNAC-URILOR Vinurile din struguri se îmbuteliază în sticle de , și , litri, precum și în recipiente de alte dimensiuni în conformitate cu condițiile tehnice actuale Vinurile spumante se îmbuteliază în sticle cu o capacitate de , și , litri, coniacurile - în sticle cu o capacitate de , ; , l și suvenir Vinăriile folosesc în principal linii de îmbuteliere produse pe plan intern B -VLV cu o capacitate de de sticle pe oră, care efectuează următoarele operațiuni: spălarea și pregătirea sticlelor, îmbuteliere băuturi, acoperire, clasificare, finisare sticle și ambalare în cutii Etichetele indică numele întreprinderii, numele băuturii, capacitatea, tăria, conținutul de zahăr, numărul standard Sticlele cu vin de epocă sunt lipite cu un guler, care indică anul recoltării strugurilor, pentru coniacurile obișnuite - numărul de stele, iar pentru cele vintage și de colecție - numele mărcii sau grupului de coniac Vinul se păstrează la o temperatură de "C fără acces la lumină Vinurile demidulci se păstrează la temperaturi cuprinse între minus și plus °C Calitatea vinului este determinată de indicatori organoleptici (transparență, culoare, gust, bokeh, tipicitate), evaluați pe un sistem în zece puncte UTILIZAREA RESURSELOR MATERIALE SECUNDARE În producerea vinurilor din struguri se formează subproduse și deșeuri de producție, care reprezintă resurse materiale secundare valoroase (SMR) Aceste deșeuri de vinificație (tescovină de struguri, tulpini, drojdie și sedimente groase și piepteni Refuza Alcool Alcool - - Acid de vin Oţet Oţet eter enantic îngrășăminte Enokra- Enomela-sitel NIN Ulei - Semințe îngrășăminte Tanin Hrăniți cu mâncare Orez Schema tehnologica de prelucrare a deseurilor si obtinerea de produse secundare din struguri etc ) reprezintă până la % din volumul strugurilor procesați Prin utilizarea rațională a acestei materii prime secundare, până la milioane de decalitri de alcool etilic, de tone de acid tartric, de tone de ulei de struguri, peste de tone de făină furajeră și furaje granulate și alte produse alimentare și furajere valoroase pot fi obtinute anual Pe fig prezintă principalele deșeuri ale vinificației și produsele secundare ale prelucrării complexe a strugurilor obținute din acestea Întrebări de control Ce sunt vinurile de masă? Care este diferența dintre vinurile spumante și vinurile spumante? Care sunt caracteristicile producției de vin roșu? Cum se fac vinurile alcoolice? Care este esența prelucrării și învechirii vinului? Capitolul TEHNOLOGIA CONSERVĂRII FRUCTELOR ȘI LEGUMELOR Conservarea este o metodă de prelucrare a produselor alimentare care le protejează de alterarea, în primul rând microbiologică, și le permite să-și prelungească termenul de valabilitate În ciuda numeroaselor metode de conservare și a varietății de factori care afectează produsul, clasa Clasificarea lui Ya Ya Nikitsky, care a propus principiile pe care se bazează majoritatea metodelor de conservare, rămâne o clasificare PRINCIPII DE CONSERVARE Primul principiu este menținerea proceselor vitale care apar în materiile prime și prevenirea dezvoltării microorganismelor Principiul biozei stă la baza depozitării fructelor proaspete, fructelor de pădure și legumelor Se știe că imunitatea naturală împotriva diferitelor boli determină rezistența plantelor la acțiunea microorganismelor și, în consecință, prelungește depozitarea acestora, prevenind alterarea Soiurile imune au capacitatea de a produce substanțe cu o anumită compoziție chimică care nu permit dezvoltarea principalilor agenți patogeni de deteriorare a plantelor Multe dintre ele sunt complet imune la agenții specifici de alterare ai acestui tip de fructe sau legume Astfel, selecția soiurilor este una dintre principalele condiții pentru depozitarea materialelor vegetale suculente Al doilea principiu este suprimarea activității vitale a microorganismelor prin influența diverșilor factori fizici sau chimici Principiul anabiozei se bazează pe faptul că funcțiile vitale atât ale microorganismelor, cât și ale produselor prelucrate sunt suprimate (dar nu complet) Un exemplu tipic de utilizare a acestui principiu este depozitarea materialelor vegetale suculente într-un mediu gazos controlat, adică într-un mediu în care cantitatea de oxigen este redusă semnificativ și cantitatea de dioxid de carbon este crescută în comparație cu conținutul din atmosfera aerului Mediul de gaz controlat, pe lângă CO , poate conține și alte gaze inerte, cum ar fi monoxid de carbon, azot Un exemplu clasic de anabioză este metoda de depozitare a materialelor vegetale la temperaturi scăzute, ceea ce face posibilă întârzierea funcțiilor vitale ale produsului și dezvoltarea microorganismelor pe acesta Principiul animației suspendate poate fi atribuit și metodei de păstrare a produselor alimentare la presiune osmotică mare (la concentrații mari de zahăr sau sare din mediu, activitatea vitală a microorganismelor încetinește sau se oprește), în stare uscată Al treilea principiu este încetarea activității vitale a microorganismelor și a proceselor vitale din materialele vegetale Acest proces include toate metodele de expunere în care microorganismele mor complet din cauza modificărilor ireversibile care apar în țesuturile lor Astfel de modificări apar la microorganisme sub influența temperaturilor ridicate tur, curenți electrici, ultrasunete, doze mari de radiații ionizante etc Efectul de sterilizare, care se realizează, de regulă, în condiții severe de prelucrare, provoacă modificări semnificative ale materialelor vegetale, deseori înrăutățindu-i gustul, culoarea, aroma și reducerea nutrițională valoare Prin urmare, dezvoltarea regimurilor de sterilizare ar trebui să urmărească și o altă sarcină, nu mai puțin importantă - menținerea calității produsului conservat Astfel, toate metodele de păstrare a acestuia în stare proaspătă pot fi atribuite metodelor de conservare a materiilor prime vegetale suculente, deoarece este posibilă creșterea calității de păstrare a fructelor și legumelor doar prin crearea unor condiții speciale și influențarea diverșilor factori (temperatură, umiditate relativă, gaze) schimb, crearea unei anumite compoziții a atmosferei etc ) Conservarea materiilor prime vegetale include, de asemenea, toate metodele de prelucrare, al căror impact face posibilă obținerea de produse de o nouă calitate și prelungirea duratei lor de valabilitate Acestea includ tratament termic, congelare, uscare, sărare, fermentare, decapare, afumare, tratament cu antiseptice, zahăr, conservanți etc Toate metodele de prelucrare a materiilor prime vegetale suculente, precum și metodele de păstrare a acestora în stare proaspătă pentru o lungă perioadă de timp, sunt efectuate prin conserve Dar în timpul procesării, se formează produse noi din punct de vedere calitativ, ale căror funcții vitale sunt suprimate parțial sau complet Acest lucru se datorează diferiților factori care afectează materiile prime vegetale, precum și introducerii de aditivi (sare, zahăr etc ) Trebuie remarcat faptul că depozitarea fructelor, fructelor de pădure și legumelor proaspete se poate încheia cu vânzarea lor proaspătă, dar pot servi și ca materii prime pentru procesare În acest caz, depozitarea și prelucrarea se completează reciproc și urmăresc un singur scop - păstrarea calității produsului și a valorii sale nutritive Metodele de prelucrare a fructelor și legumelor pot fi împărțite în grupe în funcție de factorii de impact: fizice (temperatură, uscare, radiații ionizante, curenți electrici etc ), chimice (antiseptice, conservanți), fizice și chimice (substanțe osmotic active), biochimice (fermentare, sărare), combinate (căldură și conservanți) Toate tipurile de materii prime supuse prelucrării trec prin anumite etape ale procesului tehnologic, dintre care multe se repetă cu diferite metode de conservare Se repetă și cerințele pentru materii prime, recipiente, metode de identificare a tipurilor de defecte etc Prin urmare, tehnicile și cerințele generale utilizate în tehnologia conservelor vor fi luate în considerare mai întâi RAW PRINCIPAL Materiile prime utilizate pentru conserve sunt împărțite în următoarele grupe: fructe cu sâmburi (mere, pere, gutui etc ), fructe cu sâmburi (cireșe, cireșe, prune, caise, piersici, câini etc ), fructe de pădure (struguri, căpșuni, agrișe, coacăze etc ), nuci, tropicale și fructe subtropicale (portocale, lămâi, mandarine etc ); legumele se împart în fructe (roșii, leguminoase, cereale și dovleac) și vegetative (tubercul, rădăcină, varză, spanac, salată verde, bulb, picant, frunză și desert) În producția de conserve, alegerea corectă a materiilor prime, ținând cont de scopul propus, este de mare importanță În același timp, se ia în considerare randamentul materiilor prime cu un randament mare de fructe standard, imunitatea sa naturală împotriva bolilor și dăunătorilor agricoli, perioada de creștere a dezvoltării (maturitate timpurie) și capacitatea de maturare post-recoltare Este important ca fructele, fructele de pădure și legumele să aibă o formă convenabilă pentru recoltarea mecanizată, să fie rezistente la deteriorarea mecanică, să aibă raportul optim în conținutul diferitelor părți (tulpină, piele, pulpă, semințe sau semințe), cea mai valoroasă compoziție chimică Pentru a asigura aceste cerințe, este necesar să ne angajăm în mod constant nu numai în selecția soiurilor pentru industria conservelor, ci și în selecția celor noi care combină toate proprietățile necesare De exemplu, selecția noilor soiuri de roșii se realizează astfel încât acestea să fie potrivite pentru recoltarea mecanizată, adică astfel încât roșiile să se coacă simultan într-o anumită zonă, să aibă o formă uniformă a tufișului, să fie rezistente la stres mecanic și, în același timp îndeplinesc toate cerințele tehnologice (fructe anumite dimensiuni, conținut ridicat de solide, fără pete verzi etc ) Pentru a prelungi sezonul de lucru în zona de materie primă a plantei, se cultivă soiuri cu diferite perioade de maturare (timpurie, medie și târzie), ajustând timpul de plantare a răsadurilor Fructele de sambure folosite la compoturi trebuie sa aiba o anumita marime si forma, o culoare intensa, rezistenta la tratament termic, si sa nu fie fierte moi Legumele folosite pentru uscare trebuie să fie rezistente la boli infecțioase (sezonul de prelucrare a legumelor este lung), să conțină o cantitate mare de solide și să aibă o anumită compoziție chimică pentru a evita întunecarea țesuturilor lor în timpul prelucrării tehnologice și uscării Pentru industria conservelor, este important să se cultive diverse culturi de fructe și legume într-un anumit raport în zona plantelor Selectarea corectă a tipurilor adecvate de fructe și legume permite plantei să prelucreze ritmic materii prime proaspete timp de - luni pe an, iar în restul timpului semifabricatelor Fructele, fructele de pădure și legumele au trei stadii de maturitate: fiziologică, caracterizată prin sfârșitul creșterii organismului și prezența semințelor mature; consumator, adică plin, cel mai potrivit pentru utilizare în alimentație, și tehnic - stadiu incomplet de maturitate, când fructele sunt în sfârșit formate, au o anumită dimensiune, formă, gust natural bun, culoare, aromă și țesut dens Prelucrarea fructelor și legumelor în stadiul tehnic de maturitate asigură cea mai bună calitate a conservelor RAW SUPLIMENTARE Apa folosita la producerea conservelor trebuie sa indeplineasca toate cerintele pentru apa potabila În conformitate cu GOST, compoziția și proprietățile apei potabile trebuie să asigure siguranța sanitară a acesteia, inofensitatea compoziției chimice și caracteristicile organoleptice bune Ar trebui să fie transparent, incolor, să aibă un gust plăcut și să fie inodor Apa nu trebuie să conțină microbi patogeni, numărul total de bacterii din ml de apă nu trebuie să depășească Titrul de E coli (cea mai mică cantitate de apă din ml în care se găsește E coli) trebuie să fie de cel puțin Apa nu trebuie să conțină substanțe toxice pentru oameni, inclusiv amoniac și hidrogen sulfurat De mare importanță în scopuri tehnologice este indicatorul durității apei Duritatea totală nu trebuie să depășească meq la litru Zahărul trebuie să fie alb, curat, uscat, să curgă liber, fără cocoloașe, dulce, fără mirosuri și gusturi străine Conținut de umiditate până la , %, cenușă - , % Pentru conserve se folosește sare de masă, sare comestibilă de cel mai înalt grad sau I Ar trebui să fie curat, fără impurități mecanice, alb, cu o ușoară nuanță cenușie sau gălbuie Conținut de umiditate până la , , %, impurități insolubile - , % Uleiurile și grăsimile vegetale sunt folosite pentru producerea conservelor de legume Practic, acesta este ulei rafinat de floarea soarelui, transparent, fără gust și miros străin, cu un număr de acid nu mai mare de , Este permisă utilizarea semințelor de bumbac sau a uleiului de floarea soarelui nerafinat Înainte de utilizare, toate uleiurile vegetale trebuie calcinate În producția de preparate de prânz și semifabricate, se folosesc unele grăsimi animale - carne de porc, vită, oase La fabricarea conservelor pentru alimente pentru copii se folosește untul Oțetul și esența de oțet sunt de dorit pentru utilizare de origine biologică Otetul contine - %, iar esenta - % acid acetic Acizii citric și tartric trebuie să conțină cel puțin , % acid și nu mai mult de , , % cenușă Prezența arsenului și a sărurilor metalelor grele în ele nu este permisă În industria conservelor se folosesc următoarele condimente: ienibaharul piper negru, dafin, cuișoare și scorțișoară Alături de condimentele uscate se folosesc extracte, care sunt extracte de substanțe aromatice din materii prime picante obținute cu dioxid de carbon lichefiat COLECTAREA, LIVRAREA, ACCEPTAREA SI DEPOZITAREA MATERIEI PRIME Culegerea fructelor și legumelor, transportul de încărcare și descărcare, de regulă, sunt operațiuni foarte intense în muncă Prin urmare, în industrie, aceste operațiuni sunt mecanizate O condiție prealabilă pentru o recoltare mecanizată eficientă este dezvoltarea soiurilor potrivite pentru acest tip de prelucrare În pomicultură, acest lucru se exprimă prin faptul că un copac sau tufiș ar trebui să fie compact, fructele și legumele ar trebui să se coacă în același timp și să fie puternice, ușor separate de planta mamă Secerătoarele sunt folosite pentru a recolta roșii, mazăre verde, varză, castraveți, ceapă, pentru a tăia ciorchini de struguri, iar recoltatoarele sunt folosite pentru a culege boabe Fructele sunt aruncate din copaci cu ajutorul vibratoarelor, asezand un palet de panza sub pom Scopul principal în timpul recoltării este păstrarea integrității țesuturilor, prevenirea șocurilor mecanice, care ulterior duc la deteriorarea pielii și la apariția petelor Încălcarea integrității țesuturilor provoacă scurgeri de suc și, în consecință, pierderi de solide, iar în timpul depozitării, chiar și pentru o perioadă scurtă de timp, contribuie la dezvoltarea microorganismelor și la pierderi semnificative de materii prime ca urmare a deteriorării microbiologice În funcție de tipul de materii prime, se folosesc diverse metode de livrare a acesteia către întreprinderi Materiile prime se livrează în cutii de diferite capacități, containere cu zăbrele, în vrac, cu respectarea cerinței de bază: materiile prime trebuie să își mențină calitatea, să nu prezinte deteriorări mecanice și lovituri Există două cerințe pentru containerul utilizat pentru transportul și depozitarea materiilor prime: trebuie să fie bine igienizat, dimensiunea și calitatea materialului trebuie selectate în conformitate cu proprietățile materiei prime Fructele și legumele sunt deteriorate mult mai rar în timpul transportului dacă sunt în containere - recipiente, cutii, tăvi, cutii de carton, pungi de plastic, pungi și plase din țesătură, pe site Pentru livrarea materiilor prime din zonele brute ale fabricilor de conserve se folosesc în principal vehicule Cutiile cu materii prime care cântăresc kg sunt așezate pe paleți de lemn, care sunt alimentați sau scoși de pe un vehicul cu ajutorul unui stivuitor Transportul legumelor se practica in containere cu o capacitate de la kg la tona, care constau din sectiuni separate Suprafața secțiunii , x , m, înălțime , ; , și , m Suporturile de legume pentru transportul legumelor cu o pânză grosieră au o capacitate de , mc La transportul fructelor ușor deteriorate, se realizează secțiuni separate pentru a reduce volumul Legumele și fructele cu țesuturi ușor deteriorate sunt transportate pe rafturi în basculante Fasolea, porumbul dulce, spanacul, dovleacul, conopida se transporta in cosuri - paleti cu o capacitate de aproximativ tona Mazarea verde in boabe, precum si rosiile intregi se transporta in rezervoare cu apa rece in raport de : Acest lucru vă permite să încetiniți maturarea excesivă a acestora, să reduceți pierderile mecanice Dacă materia primă (masă de roșii zdrobite, pulpă de struguri etc ) este inițial prelucrată în punctele primare ale zonei de materie primă, atunci este livrată fabricii în camioane cisterne O condiție prealabilă pentru transportul materiilor prime, în special în containere returnabile, este igienizarea La acceptare, calitatea fructelor și legumelor este determinată conform standardelor speciale de stat În prezent, fabricile folosesc analize expres care vă permit să evaluați rapid și obiectiv materiile prime și să preziceți calitatea produselor obținute din aceasta Materiile prime sunt depozitate în spații acoperite cu materii prime sau într-o zonă uscată, bine ventilată, cu un strat de ciment sau asfalt sau în camere frigorifice Industria conservelor folosește în principal materii prime care au fost depozitate pentru o perioadă scurtă de timp - de la câteva ore la câteva zile Cu toate acestea, anumite tipuri de materii prime (cartofi, morcovi, sfeclă, ceapă, varză, mere) sunt păstrate luni de zile Perioada de valabilitate a materiilor prime vegetale este determinată de caracteristicile lor fiziologice, în primul rând capacitatea lor de a rezista la infecții și de a se coace în timpul depozitării Un rol important îl joacă încărcătura infecțioasă, adică gradul de contaminare a materiilor prime cu microorganisme Materiile prime ar trebui trimise imediat spre prelucrare, cu toate acestea, trebuie luate în considerare motive obiective (neregularitatea aprovizionării cu materii prime către fabrici, imposibilitatea procesării materiilor prime din cauza supraîncărcării liniilor de producție) În astfel de cazuri, materia primă trebuie depozitată cu pierderi minime rezultate din procesele microbiologice, biochimice și chimice din țesuturile sale Materiile prime trebuie depozitate la locurile de materii prime ale atelierelor în condiții care țin cont de condițiile meteorologice și în depozite speciale cu răcire artificială Etichetele ar trebui să fie afișate pe toate loturile, indicând gradul comercial și ora primirii în fabrică Pe site-urile de materii prime, termenul de valabilitate este exprimat în ore, ajungând uneori la câteva zile În depozitele frigorifice, termenul de valabilitate poate fi mărit de câteva ori Excepție fac materiile prime, al căror termen de valabilitate se calculează în luni (tuberculi, rădăcinoase, ceapă, varză, soiuri de mere de iarnă etc ) Pentru ei sunt prevăzute condiții speciale de depozitare: control strict al temperaturii și menținerea acesteia la un nivel optim pentru fiecare tip de materie primă; crearea umidității relative optime a aerului; ventilarea (dacă este necesar - activă) a depozitelor; reglarea compoziției mediului gazos din camere etc Materiile prime sunt de obicei depozitate în containerul în care au ajuns pentru procesare Cutiile sunt așezate în stive de până la m înălțime, cutie-paleți și containere pe trei niveluri Lăsați o distanță de cel puțin cm între stive pentru circulația aerului Dimensiunile suprafeței de materie primă sunt determinate de productivitatea orară a atelierului de prelucrare a acestui tip de materie primă Sarcina la m kg materii prime Înălțimea paleților de cutie (stive) este de , , m Trebuie să se asigure spațiu liber între stiva de sus și tavan ( cm) și între stiva și pereți ( cm) Materiile prime sunt așezate pentru depozitare pe termen lung după sortare, uscare și selectarea exemplarelor deteriorate Materiile prime sunt depozitate în vrac în pubele sau în vrac pe întreaga zonă de depozitare Pentru depozitarea pe termen lung, se depun în principal culturi de rădăcină, varză, ceapă, mere și pere din soiurile de iarnă Este posibilă depozitarea materiilor prime în containere - cutii, cutie-paleți, containere etc , ținând cont de caracteristicile fiziologice ale materiilor prime Pentru depozitare se mai folosesc gropi, șanțuri, piloți, unde se creează condiții care să asigure menținerea temperaturii la un nivel de 'C (înălțimea și lungimea șanțului, adăpostirea piloților etc ) TEHNICI TEHNOLOGICE GENERALE FOLOSITE ÎN CONSERVAREA FRECTELOR ȘI LEGUMELOR Din materii prime din fructe și legume, puteți obține o gamă largă de diverse tipuri de conserve Schemele tehnologice de producere a conservelor diferă în funcție de tipul de materii prime prelucrate și de scopul produsului finit Cu toate acestea, există metode de procesare separate utilizate numai în producția unui anumit grup de conserve sau incluse ca etape independente în tehnologia de producere a diferitelor tipuri de conserve Există și operațiuni obligatorii pentru toate tipurile de materii prime Sortarea, spalarea, curatarea materiilor prime Omogenitatea materiilor prime în ceea ce privește dimensiunea, culoarea și gradul de maturitate are o mare influență asupra producției de conserve de înaltă calitate De aceasta depinde alegerea modului tehnologic de prelucrare a materiilor prime, calitatea produsului finit Procesul prin care sunt selectate fructele putrezite, sparte, de formă neregulată și materii străine se numește inspecție Inspecția este combinată cu sortarea, în care fructele sunt împărțite în fracții în funcție de culoare și grad de maturitate Inspecția este un proces tehnologic important, deoarece vă permite să îndepărtați materiile prime care se strică ușor și să degradeze calitatea produsului finit Inspecția se efectuează pe benzi transportoare cu viteză reglabilă ( , , m/s) Una dintre metodele progresive este sortarea electronică, care se realizează ținând cont de intensitatea și nuanța culorii fructelor (de exemplu, roșii verzi, maro și coapte) Procesul de separare a materiilor prime după diverse criterii este adesea numit calibrare De exemplu, mazărea verde este dimensionată fie după mărime, fie după densitate, în funcție de soi Ambele metode fac posibilă împărțirea boabelor în funcție de conținutul de amidon, care ar trebui să fie minim Boabele de mazăre în stadiul de maturitate tehnică plutesc într-o soluție de NaCl cu o densitate de , , g/cm , dar aceasta cantitate nu intarzie dezvoltarea ciupercilor de drojdie si mucegai Condiția principală pentru metoda biochimică de conservare este stimularea acțiunii microorganismelor de acid lactic și suprimarea celor dăunătoare (butirice, acetice) Rolul pozitiv al sării de masă în procesele de fermentație este că, pe lângă efectul gustativ, provoacă plasmoliza celulară și eliberarea sucului celular, slăbește activitatea bacteriilor acidului butiric, având un efect redus asupra bacteriilor acidului lactic Cantitatea optimă de sare pentru a obține un produs de bună calitate este de % Anumite dificultăți sunt cauzate de alegerea temperaturii, deoarece la temperatura optimă pentru bacteriile de acid lactic de ° C, microflora dăunătoare se dezvoltă bine La o temperatură de ° C, activitatea microflorei străine este vizibil inhibată cu activitatea vitală intensivă a bacteriilor lactice În timpul procesului de fermentație, este necesară limitarea accesului aerului pentru a întârzia formarea subproduselor nedorite Bacteriile lactice în condiții anaerobe formează doar acid lactic, în timp ce în aer formează alți produse GAMA DE FRUCTE ȘI LEGUME CONSERVE Conservele obținute din diferite tipuri de fructe și legume sunt diverse ca scop, au proprietăți gustative și valoare nutritivă diferite Ele pot fi folosite ca alimente fără nicio prelucrare, după o gătire suplimentară sau pot servi drept materii prime pentru prelucrarea ulterioară, cum ar fi fructele sulfatate și fructele de pădure Toate conservele sunt primite conform standardelor sau specificațiilor tehnice conditii Instrucțiunile tehnologice sunt elaborate pe baza standardelor Aceste documente reglementează strict cerințele privind calitatea materiilor prime și a altor materiale, indicatorii de calitate ai produsului finit, metodele de testare a calității, regulile de acceptare și depozitare a produselor Controlul tehnochimic și bacteriologic al producției la întreprindere este încredințat laboratorului, care întocmește un certificat de calitate pentru produsele finite, controlează calitatea materiilor prime și materialelor, respectarea rețetelor, modurilor tehnologice de producție, regulilor sanitare în toate etapele, modurilor de depozitare a produselor in depozite, calitatea designului si ambalajului Următoarele tipuri de conserve se obțin din legume la întreprinderi: conserve naturale din legume, marinate de legume, gustări din legume conservate, sucuri de legume, preparate pentru prânz și semifabricate pentru alimentație publică, produse concentrate din roșii, sosuri de roșii, legume murate și sărate Din fructe și fructe de pădure se obțin compoturi, sucuri, piureuri, sosuri, marinate, fructe și fructe de pădure sulfatate, jeleu, marmeladă, dulceață, confituri, conserve Alimentele pentru bebeluși, produsele dietetice și produsele cu destinație specială sunt preparate atât din legume, cât și din diverse tipuri de fructe și fructe de pădure Conserve de legume Conservele naturale vegetale sunt făcute din legume întregi, tocate sau piure, umplute cu o soluție slabă de sare de masă ( , %), uneori cu o cantitate mică de zahăr ( , %) și citric sau acetic acid Pentru preparare se folosesc mazăre verde, unele soiuri de porumb dulce, conopidă, sparanghel, sfeclă, morcovi, ardei dulci, piure și pastă de ardei, spanac și măcriș Temperatura de umplere în timpul ambalării trebuie să fie de cel puțin °C Schema tehnologică a producției de legume conservele naturale constau in urmatoarele operatii: spalare, sortare, calibrare, albire, taiere si macinare (daca este cazul), umplere recipiente, sigilare si sterilizare Marinade de legume Așa-numitele produse umplute cu o soluție care conține acid acetic Există marinate ușor acide și acide Primele au o aciditate de , , %, a doua - , , % Legumele (preprocesate conform schemei tehnologice) sunt ambalate în borcane, umplute cu umplutură de marinată, rulate și sterilizate sau pasteurizate Marinatele provin dintr-un tip de materie primă sau din mai multe (de la ) Pentru prepararea marinatelor se folosesc castraveți, dovlecei, ardei dulci, vinete și dovlecei Gustări din legume conservate Sunt un produs gata de consumat care nu necesită gătit suplimentar Gustările din legume conservate sunt preparate din produse preprăjite Există următoarele tipuri de gustări din legume conservate: legume umplute cu un amestec de rădăcinoase prăjite, ceapă (uneori orez), umplute cu sos de roșii Acestea includ ardei umpluți, vinete, roșii, sarmale; legume, tăiate bucăți (vinete, dovlecei, roșii) sau fâșii (ardei); aceste conserve sunt făcute dintr-un amestec sau tipuri individuale de legume cu carne tocată și fără carne tocată, umplute cu sos de roșii sau piure de roșii; vinete prajite sau dovlecel, taiate in cercuri, conservate cu sau fara carne tocata in sos de rosii La pregătirea gustărilor din legume conservate, se efectuează un număr mare de operațiuni, deoarece este necesar să se pregătească amestecuri de legume, să se pregătească și să prăjească carnea tocată, să se facă umplutură, să ambaleze amestecul în conformitate cu rețeta, să se tape și să se sterilizeze Mâncăruri de prânz din legume Ele sunt împărțite în primul și al doilea Primele feluri includ borș, supă de varză, sfeclă roșie, murături, supe de legume; la al doilea - diverse tipuri de sarat, legume cu carne, varză cu carne de porc etc Pentru producerea de mâncăruri de prânz conservate, legume proaspete, varză murată, murături, piure de spanac și măcriș conservat, ceapă uscată, ciuperci, carne, fasole, paste, orez, pastă de roșii, făină, smântână, lapte, smântână, sare, zahăr folosit , grasime de porc si vita, floarea soarelui si unt, piure de ardei rosu dulce, acid citric sau tartric, glutamat monosodic Procesul de producție include pregătirea materiilor prime, pregătirea pansamentului, amestecarea componentelor, ambalarea și sterilizarea Produse concentrate din tomate Obținut prin fierberea masei de roșii piure Piureul de roșii conține , sau % solide, pastă de tomate - , sau % Principalul tip de produse concentrate este pasta de tomate cu un conținut de solide de % Producția acestor produse include următoarele etape: spălarea materiilor prime, zdrobirea și separarea semințelor, încălzirea masei și frecarea acesteia, fierberea în evaporatoare, îmbutelierea în cutii (poate fi ambalat în tuburi sau butoaie de aluminiu) Dacă roșia pasta se toarnă fierbinte ( ° C) și în recipiente mari, nu poate fi sterilizată, dar conservele se țin la această temperatură timp de de minute Sosuri de rosii Sunt o masă de roșii fierte cu adaos de sare de masă, zahăr, oțet și diverse condimente Sosul se prepara din rosii proaspete sau din produse concentrate din rosii În primul caz, masa de roșii piure este fiartă Sucuri de legume Acestea sunt produse naturale Sunt preparate din roșii, morcovi, sfeclă, varză murată și alte legume Producerea sucurilor de legume presupune procesele de zdrobire a legumelor, încălzirea și frecarea masei, stoarcerea sucului, măcinarea temeinică, fină a particulelor suspendate în suc (omogenizare) Fiecare dintre aceste operațiuni are propriul scop și contribuie la creșterea randamentului sucului, prevenind separarea sau bombardarea acestuia Sucurile ambalate sunt supuse sterilizării Conserve de fructe și fructe de pădure Compoturi Un produs obținut din fructe și fructe de pădure în sirop de zahăr se numește compot Sunt produse din materii prime de unul sau mai multe tipuri (asortate) O varietate de compoturi sunt fructe și fructe de pădure umplute cu suc natural de fructe Pentru producerea de compoturi, materiile prime se sortează (după mărime, formă, maturitate, culoare), se spală, se curăță, se decupează, se albesc (efectuarea sau neefectuarea acestor operațiuni, ținând cont de specificul fiecărui tip de materie primă) , îndepărtarea, dacă este necesar, oasele, stivuirea în borcane, turnarea siropului de zahăr, rulat în borcane, apoi sterilizat Marinade din fructe și fructe de pădure Preparat dintr-un singur tip sau dintr-un amestec de diferite fructe și fructe de pădure (asortate) După operațiunile pregătitoare, fructele sunt ambalate în borcane și turnate cu o umplutură de marinadă, care include oțet, zahăr și condimente Marinadele ușor acide pentru struguri, prune, cireșe, agrișe și coacăze conțin , , % acid acetic; marinate slab acide pentru pere și mere - , , ; marinate acide pentru struguri și prune - , , % Conținutul de zahăr în marinatele ușor acide este de %, în marinatele acide - % Marinatele din fructe și fructe de pădure se sterilizează la "C Sucuri de fructe Obținut din fructe și fructe de pădure prin presare sau difuzie Sucurile sunt folosite ca băuturi, precum și pentru producerea de siropuri, jeleuri, lichioruri, lichioruri, vinuri și băuturi răcoritoare Există următoarele tipuri de sucuri: sucuri naturale produse dintr-un tip de materie primă, fără adaos de alte substanțe; sucuri amestecate, în care suc din alte tipuri de materii prime sau suc dintr-un tip de materie primă cu o compoziție chimică diferită (în principal conținutul de zaharuri și acizi organici) se adaugă sucului principal; sucuri cu adaos de zahăr sau sirop de zahăr La sucurile limpezite se adaugă zahăr, iar la sucurile cu pulpă se adaugă siropul de zahăr; băuturi din fructe făcute din două până la patru tipuri de sucuri de fructe cu adaos de sirop de zahăr; sucuri saturate care conțin dioxid de carbon, care le conferă un gust proaspăt; sucuri fermentate obținute prin fermentarea parțială sau completă a zaharurilor în alcool etilic (cidru, poiret); sucuri condensate (concentrate) obținute din sucuri naturale prin eliminarea apei Piureuri de fructe Sunt masa de fructe piure, care este folosită pentru producerea de marmeladă, sosuri, înghețată și produse de cofetărie Când se adaugă condimente și zahăr, se obțin condimente de fructe Produse semifabricate din fructe și fructe de pădure Proiectat pentru prelucrare ulterioară în perioada extrasezonului întreprinderilor Pentru conservarea semifabricatelor se folosesc metode aseptice de depozitare, răcire, congelare; conservanti Pentru fabricarea semifabricatelor se folosesc aproape toate tipurile de fructe și fructe de pădure Caracteristicile acestora determină alegerea conservantului - fumigarea cu dioxid de sulf (fructe semințe), tratare cu soluții de acid sulfuros (fructe cu sâmburi și fructe de pădure), soluții de benzoat de sodiu sau acid sorbic (piureuri de fructe cu aciditate ridicată), etc Jeleu, dulceață, dulceață, confituri, dulceață Se face din fructe sau preparate din fructe (suc, piure) fierte cu zahar la o concentratie mare de solide (aproximativ %) Jeleurile sunt făcute din sucuri, siropuri sau concentrate proaspete sau sulfatate Pentru a obține jeleu, este necesar să aveți cel puțin % pectină, pH , , , cantitatea de zahăr % Dacă este necesar, se adaugă suplimentar pectină și acizi organici Dulceata se obtine prin fierberea piureului de fructe si fructe de padure cu zahar Pentru parte de zahăr, luați , părți de piure care conține % solide Dulceata are o consistenta groasa, se poate taia cu un cutit Conținutul de solide în el nu este mai mic de %, zahăr - % Dulceata - un produs obtinut din fructe si fructe de padure fierte in sirop de zahar, are o consistenta asemanatoare jeleului În terminat În produs, fructele nu se separă de sirop; ele trebuie să fie moi, dar nu piure Conținut de zahăr din gem %, substanță uscată - , conținut de pectină - %, pH , , Confitura este un tip de dulceață făcută din fructe proaspete sau congelate Acesta este un jeleu în care fructele întregi sau zdrobite sunt distribuite uniform Când gătiți, raportul dintre fructe și zahăr ar trebui să fie de : sau : Pectina și acizii alimentari organici sunt, de asemenea, adăugate la confituri Produsul conține cel puțin % zahăr, aciditatea nu este mai mică de , % Dulceata este un produs realizat din fructe si fructe de padure fierte in sirop de zahar Fructele din gem nu sunt fierte, siropul este separat de fructe, raportul dintre fructe și sirop este de : Siropul nu trebuie gelificat La gătirea gemului, materiile prime sunt supuse acelorași cerințe ca și la prepararea compoturilor; tehnologiile de preparare a materiilor prime pentru gătit gemuri și compoturi sunt, de asemenea, similare Gătitul dulceață este unic și multiplu, în funcție de tipul de materie primă Concentrația siropului după fierbere %, fructe - , dulceata gata preparata - % Întreținerea corectă a procesului tehnologic previne unul dintre principalele tipuri de căsătorie cu dulceață - zahăr Pentru a preveni formarea de cristale de zahăr în sirop, este necesar să se adauge zahăr invertit și melasă, este de dorit să se evite mișcarea produsului, răcirea rapidă după gătit și depozitarea la temperaturi scăzute Conserve pentru alimente pentru copii Acesta este un grup special de conserve, care include o gamă largă de legume, fructe, fructe și legume și produse din carne și legume Produsele au un gust bun, aromă, valoare energetică ridicată, conțin vitamine, minerale și alte componente valoroase Gama acestor produse include mai mult de de articole Pentru copiii cu vârsta cuprinsă între și luni, se produce piure fin măcinat cu o dimensiune a particulelor de cel mult de microni, precum și sucuri de fructe și legume; pentru copii de la luni la an - produse cu o dimensiune a particulelor de până la mm; de la , la ani - ; de la la ani - mm Piureurile din conserve sunt produse în următoarele tipuri: piureuri naturale de legume din mazăre verde, morcovi, dovleci, piure de roșii; piureuri naturale de legume cu adaos de alte componente; Supe piure (legume, rosii, carne si legume, pui cu legume, din ficat), pentru producerea cărora se folosesc conopidă, dovleac, roșii, dovlecei, mazăre verde În plus, piureul se obține din diferite tipuri de legume cu adaos de orez, gris, lapte; piure de fructe și fructe de pădure sau piure dintr-un amestec de piure de fructe și legume Materiile prime utilizate pentru producerea hranei pentru copii sunt supuse unor cerințe stricte privind calitatea și curățenia sanitară a acestora Monitorizați cu strictețe respectarea modurilor tehnologice de prelucrare (sortare, spălare, măcinare, ștergere, omogenizare, ambalare) și a modurilor de tratament termic Conserve pentru alimente dietetice Compoziția chimică a acestor conserve depinde de scopul lor medicinal Legumele conțin de obicei o cantitate mică de proteine, așa că sunt folosite dacă trebuie să limitați cantitatea de proteine din alimente Daca este necesar sa mariti cantitatea de proteine, folositi lapte, smantana, carne, oua si, in final, legume care contin mai multe proteine decat altele (mazare verde, varza) Pentru a reduce cantitatea de grăsime din gustările conservate, procesul de prăjire a legumelor este înlocuit cu albire, iar pentru creșterea conținutului acesteia se introduce unt, smântână, lapte și ouă Pentru bolnavii de diabet, materiile prime (varză, dovlecei, vinete) sunt folosite cu o cantitate mică de zahăr și amidon, sau zahărul este înlocuit cu preparate speciale Dacă este necesar, alegeți materii prime sărace în fibre (dovlecel, orez) și bogate în acestea (tărâțe, morcovi, sfeclă, varză), sare, condimente, sosuri iute etc , de asemenea, excluse din rețetă Fructe și legume uscate Fructele și legumele uscate conțin o cantitate mică de umiditate ( %), ceea ce asigură depozitarea lor pe termen lung fără pierderi semnificative de calitate și nutrienți Produsele uscate au o serie de avantaje față de alte tipuri de conserve: masa lor este cu % mai mică decât cele proaspete, prin urmare, spațiul pe care îl ocupă în timpul depozitării și transportului este redus; pot inlocui produsele proaspete in conditii speciale care nu permit conservarea materiilor prime proaspete; pot servi drept rezervă pentru producerea conservelor pe timp de iarnă Datorită conținutului scăzut de umiditate al alimentelor uscate, există condiții care exclud dezvoltarea microorganismelor Activitatea apei a fructelor și legumelor proaspete este de , , uscate - , Uscarea se realizează în aparate de diferite tipuri, pe baza capacității aerului de a absorbi vaporii de umiditate până la o anumită limită determinată de temperatură Viteza procesului de uscare depinde de temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului, de proprietatile fizice si chimice ale materialului de uscat, dimensiunile acestuia etc Pentru fiecare tip de materie prima se stabilesc moduri optime de uscare Fructe și legume murate, sărate și înmuiate Producția acestor tipuri de conserve se bazează pe capacitatea bacteriilor lactice de a fermenta zaharurile fructelor și legumelor cu formarea acidului lactic Acidul lactic, care inhibă dezvoltarea altor microorganisme, are un efect de conservare asupra produsului Limita de acumulare a acidului lactic în produsul finit depinde de prezența zahărului în mediu, concentrația de sare, tipul de bacterii lactice, temperatura de fermentație Prezența acidului lactic și a sării oferă produse sărate, murate și înmuiate, cu un gust și o aromă specifice La sfârșitul fermentației, produsul conține % acid lactic, , , % alcool etilic (un produs al fermentației alcoolice secundare) In functie de tipul de materii prime prelucrate, procesul se numeste muratura (castraveti, rosii, pepene verde), muratura (varza), urinat (mere, pere, prune etc ) Baza pentru desfășurarea corectă a procesului este alegerea anumitor soiuri de fructe și legume care conțin o cantitate suficientă de zaharuri (pentru a asigura fermentația), cantitatea optimă de sare de masă (ar trebui să provoace plasmoliza celulelor vegetale, să inhibe dezvoltarea microflora nedorită și nu afectează bacteriile de acid lactic), precum și alegerea temperaturii , optimă pentru dezvoltarea bacteriilor de acid lactic, dar nefavorabilă pentru dezvoltarea mucegaiurilor, bacteriilor de acid butiric etc și respectarea condițiilor de producție sanitare ridicate Fructe, fructe de pădure și legume congelate Congelarea este o metodă de conservare bazată pe deshidratarea țesuturilor fructelor și legumelor prin transformarea umidității conținute de acestea în gheață Gheața se formează la temperaturi de la minus până la minus 'C, iar în unele tipuri de legume - de la minus până la minus 'C Cum cu cât procesul de congelare are loc mai rapid, cu atât se formează mai multe cristale, dimensiunile lor sunt mai mici, calitatea produsului este mai mare Fructele, fructele de pădure și legumele se congelează la o temperatură de minus °C, minus °C, aducând temperatura produsului la minus °C În același timp, aproximativ % din umiditatea conținută în materia primă îngheață Pentru congelare se folosesc numai materii prime de calitate superioara, sortate dupa marime, spalate, cu exemplarele defecte indepartate Unele tipuri de materii prime pentru inactivarea enzimelor sunt albite înainte de congelare Materiile prime sunt congelate în vrac sau în recipiente în congelatoare, în congelatoare rapide într-un curent de aer rece sau pe un transportor în mișcare suflat cu aer rece Produsele congelate sunt păstrate la o temperatură de minus ° C și o umiditate relativă de cel puțin % AMBALARE PENTRU CONSERVE Des întâlnit în producția tuturor tipurilor de conserve este procesul de pregătire a recipientelor Toate recipientele folosite, indiferent de tipul lor, trebuie inspectate cu atenție, aruncate, spălate temeinic (cu excepția recipientelor din polimer), verificate pentru scurgeri dacă produsul este supus sterilizării În industria conservelor se folosesc două tipuri de recipiente - ermetice și neermetice Alegerea recipientului depinde de metoda de conservare, de tipul produsului și de scopul acestuia Containerele sigilate includ cutii și tuburi din metal (cositor, aluminiu), borcane de sticlă, sticle, sticle mari, pahare, cutii, conserve, pungi din materiale polimerice Produsele care urmează să fie sterilizate sau pasteurizate sunt ambalate în recipiente sigilate Containere cu scurgeri - butoaie și cutii din lemn, cutii și bidoane din placaj, cutii de carton, pungi de hârtie, cutii și tăvi de plastic Butoaiele sunt folosite pentru ambalarea marmeladei, gemului, pastei de tomate sărate, legumelor sărate și murate, semifabricatelor din fructe Capacitate butoi de la la dm Butoaiele sunt fabricate din fag, stejar, aspen și alte tipuri de lemn Pentru a asigura etanșeitatea în timpul ambalării, o pungă de plastic dintr-un film de , mm grosime este pusă într-un butoi uscat Marshmallow, fructele confiate și dulceața sunt ambalate în cutii de lemn Fructele și legumele uscate sunt ambalate în tamburi și cutii din placaj, iar alimentele congelate sunt ambalate în cutii de carton cerat Cutiile de carton și cutiile de plastic sunt folosite pentru ambalarea și transportul produselor finite Cutiile de conserve sunt utilizate pe scară largă pentru produsele alimentare sterilizate Cutiile de tablă sunt fabricate din tablă fierbinte sau electrolitică, uneori din tablă neagră (neconservată) Pentru a preveni coroziunea, staniul (uneori conserve gata făcute) sunt acoperite cu lacuri sau email de calitate alimentară, iar uneori sunt pasivate, creând o peliculă subțire de oxizi de staniu pe suprafața cutiei Există și emailuri rezistente la proteine Conform standardului actual, dimensiunile geometrice ale conservelor (diametru, înălțime, capacitate etc ) sunt reglementate, fiecărei conserve i se atribuie un număr corespunzător Pentru producerea conservelor de fructe și legume se folosesc numere de conserve Aluminiul subțire lăcuit este, de asemenea, folosit pentru a face borcane și capace Aluminiul și aliajele sale au o densitate scăzută, elasticitate bună, sunt ușor de ștanțat, au conductivitate termică ridicată, sunt inofensive pentru organism și nu afectează gustul și mirosul produselor în contact cu acestea Unele dezavantaje (rezistență mai scăzută, imposibilitatea lipirii) nu diminuează meritele aluminiului Tuburile de aluminiu sunt cele mai utilizate pentru ambalarea sucurilor cu pulpă, pastă de tomate, dulceață, miere etc Recipientele din sticlă sunt utilizate pe scară largă în industria conservelor Sticla și recipientele realizate din acesta sunt bine dezinfectate, tolerează încălzirea și răcirea, suprapresiunea internă și sunt foarte rezistente la acțiunea sărurilor, acizilor și altor substanțe Recipiente din sticlă din plută cu capace metalice din tablă și aluminiu cu inele de etanșare din cauciuc Industria conservelor folosește conserve cu o capacitate de І până la cm , sticle cu gât îngust de la până la cm Fructele și legumele proaspete, uscate, congelate, dulceața, marmelada și conservele sunt ambalate în recipiente din materiale polimerice Containerele pot fi realizate sub formă de cutii, pungi, pahare, pungi etc , iar materialul pentru ele este de obicei celofan lăcuit, polietilenă, polipropilenă, poliofilm, tereftalat de polietilen, clorură de polivinil, polistiren și diverse materiale combinate care combină două sau trei din materialele enumerate mai sus În ultimii ani, ambalajele alimentare au folosit folie de aluminiu laminată cu polipropilenă, cu numele de cod "lamister" Se folosește și o combinație de materiale polimerice cu carton și hârtie Deci, un material termoplastic, cum ar fi polietilena, este aplicat pe carton folie pe ambele părți Materialele polimerice sunt folosite pentru fabricarea cutiilor prin turnare Cutiile au forme si capacitati diferite si sunt folosite pentru transportul de materii prime si semifabricate TIPURI DE CĂSĂTORII DE CONSERVE ÎN PACHETE SIGIlate În producția de conserve, defecte sunt detectate fie în timpul fabricării lor, fie în timpul depozitării Primul tip de căsătorie se numește producție, include în primul rând conserve cu scurgeri sau grav deformate, al doilea tip de căsătorie se numește depozit Prezența primului tip de căsătorie se deschide înainte și după sterilizare Conținutul borcanelor este refolosit în ambele cazuri, dar în primul caz conținutul este transferat în alte borcane și sterilizat, iar în al doilea caz este folosit pentru producerea altor conserve (caviar, piure de cartofi etc ) Principalul tip de căsătorie de depozit este bombardarea conservelor (umflarea capacelor, fundului) Se intampla!' sub influenţa gazelor formate din diverse motive în interiorul cutiei Gazul poate fi un produs al activității vitale a microorganismelor (bombardament microbiologic), poate fi rezultatul proceselor de coroziune a tablei de cositor sau al acumulării de săruri de metale grele (bombardament chimic), se poate forma în cutii care debordează cu produsul și când acesta îngheață (bombardament fizic) Căsătoria este și ea ruginită, cu scurgeri de conserve, cu etanșeitate spartă ("crackers"), deformate UTILIZAREA DEŞEURILOR DE CONSERVE În industria conservelor se rezolvă problemele creșterii volumului producției de produse finite cu calitatea sa ridicată, utilizarea rațională a materiilor prime și materialelor și reducerea tuturor tipurilor de pierderi Lucrările privind utilizarea integrată și rațională a materiilor prime ar trebui efectuate cu condiția creării de tehnologii care să minimizeze sau să elimine practic generarea de deșeuri Este necesar să se prevadă organizarea prelucrării deșeurilor cu producția de produse alimentare sau tehnice din acestea Deșeurile sunt considerate a fi mostre individuale de materii prime substandard, care pot fi împărțite în două grupe: materii prime care nu sunt potrivite pentru producerea acestui tip de conserve prin aspect, formă, dimensiune, maturitate și materii prime care sunt complet nepotrivită pentru hrană În plus, cu recoltarea mecanizată, cantitatea de materii prime non-standard crește cu aproximativ % Din cantitatea totală de legume trimise pentru procesare, roșiile reprezintă cea mai mare parte Deșeurile din producția de tomate sunt folosite pentru hrănirea păsărilor de curte și a animalelor, dar acest lucru necesită vânzarea rapidă a deșeurilor proaspete pentru a evita deteriorarea microbiologică După uscare, semințele de roșii pot fi transferate în instalațiile de extracție a uleiului, iar dacă nu sunt separate de pielițe și reziduuri de pulpă, apoi pot fi folosite pentru a obține făină furajeră, care conține % proteine La prelucrarea fructelor cu sâmburi (cireșe, cireșe dulci, caise, piersici), principalele tipuri de deșeuri sunt sâmburele Uleiurile comestibile și pasta de migdale se obțin din miezul semințelor Tortul este folosit pentru a obține făină furajeră și îngrășăminte Sâmburii și prăjitura sunt nepotrivite pentru hrănirea animalelor, deoarece conțin o cantitate mare de amigdalină Miezul pietrelor poate fi folosit și în industria cofetăriei Cel mai valoros deșeu este tescovină de struguri Deșeurile de producție a sucului de struguri (faguri, tescovină, nămol) sunt tratate cu apă rece în extractoare, spălând substanțele solubile (zaharuri, acizi organici) Deșeurile sunt folosite pentru a produce var tartru, alcool, oțet, colorant (din soiuri de struguri colorați), pentru hrana animalelor, pentru producerea de ulei, tanin, vitamina P Semințele de struguri prăjite după măcinare pot fi adăugate în băuturile de cafea Merele reprezintă % din volumul total de fructe procesate la noi Sucul se obține în principal din ele Aceasta produce o cantitate mare de tescovină, din care % este destinată producției de pectină, un agent de gelifiere alimentară folosit în industria de cofetărie În procesul de prelucrare complexă a merelor, se pot obține nu numai suc și pectină, ci și produse precum alcool etilic, pulbere de tescovină alimentară, concentrat de mere Prelucrarea complexă a merelor poate fi efectuată conform diferitelor scheme tehnologice, care diferă în tipul și randamentul produselor finite Principalele procese tehnologice ale acestor scheme sunt următoarele Schema - extragerea sucului prin presare, uscarea tescovinei, obținerea pectinei cu extragerea alcoolului din apa de spălare de producere a pectinei Produsele rezultate sunt sucul, pectina și alcoolul Schema - extragerea sucului prin presare, extragerea tescovinului crud și obținerea unui extract, uscarea tescovinului, obținerea pectinei Produsele rezultate sunt sucul, extractul de mere, pectina Schema - extragerea sucului cu ajutorul centrifugelor cu filtru, făcând piure din masa rămasă Produsele rezultate sunt sucul, piureul Schema - extragerea sucului pe stivuitoare, prepararea piureului din pulpă, uscarea acestuia Produsele rezultate sunt sucul, piureul, pudra Procesul de obținere a pectinei din tescovină de mere constă în următoarele operațiuni principale: umedă, spălarea acestora, hidroliza acidă, extracția pectinei, amestecarea și decantarea, filtrarea, concentrarea extractului, coagularea pectinei, uscarea în vid, ambalarea produsului finit Conform unei alte scheme pentru prelucrarea complexă a tescovinului de fructe, tescovină se spală imediat după presare Și, în sfârșit, există o a treia schemă, conform căreia merele spălate intră în centrifuga cu filtru, unde sunt zdrobite pe un disc de răzătoare Sub influența forțelor centrifuge, particulele sunt separate în suc și pulpă Sucul intră în recipient, unde se păstrează de minute și se decantează într-un alt recipient, de acolo este pompat la operațiunile tehnologice ulterioare (încălzire, decantare, centrifugare, filtrare și ambalare) Pulpa obținută în centrifugă este introdusă într-o opărire și opărită cu abur viu la o temperatură de ° C, iar apoi într-o mașină de piure Ca urmare, tescovină este separată în piure (pulpă de fructe) și deșeuri (șervețele) Piureul merge la producția de marmeladă, pulbere uscată, decocturi, piure sterilizat Deșeurile sunt uscate, ambalate și utilizate pentru a obține pectină sau făină furajeră Pe lângă mere, prelucrarea mandarinelor atinge o dimensiune semnificativă, mai ales în Georgia Sucul obtinut din fructele decojite se amesteca cu zaharul Tescovină rămasă după obținerea sucului conține o cantitate mare de extracte și poate fi folosită în diverse scopuri Prelucrarea complexă presupune obținerea de infuzii de alcool din coaja și coaja citricelor Întrebări de control Ce principii și metode de conservare a alimentelor cunoașteți? Care sunt cerințele pentru materiile prime principale și suplimentare utilizate în conservarea fructelor și legumelor? Care sunt metodele tehnologice generale utilizate în conservarea fructelor și legumelor? Care sunt principalele modalități de influențare a microflorei fructelor și legumelor cunoașteți? Ce tipuri de conserve de fructe și legume cunoașteți? Capitolul TEHNOLOGIA CEAIULUI Tehnologia ceaiului se bazează pe cele mai complexe procese biochimice, termochimice, chimice și termofizice, în urma cărora frunza de ceai verde se transformă în diverse tipuri de produse de ceai Aceste modificări sunt atât de complexe încât afectează aproape toate substanțele chimice din organism compoziția frunzei de ceai Din punct de vedere al tehnologiei, acele modificări care sunt asociate cu compoziția chimică a materiilor prime sunt deosebit de importante Compoziția chimică a frunzei de ceai este determinată de mulți factori: varietatea soiului plantei de ceai, vârsta acesteia, momentul și metoda de colectare a frunzei, condițiile geografice și meteorologice, activitățile agricole etc Lăstarii de ceai ai unei plante diferă în compoziția chimică și avantajele tehnologice, precum și părțile lor constitutive De exemplu, ceaiul de cea mai bună calitate se obține din mugurul în creștere și din prima frunză Din a doua frunză se obțin în principal produse de gradul I, din a treia - produse de calitate inferioară etc Acest lucru se datorează, în primul rând, faptului că lăstarii tineri și fragezi ai frunzei de ceai (mugur și prima frunză) datorită conținutul scăzut de lignină și polizaharide cu greutate moleculară mare sunt ușor de supus prelucrărilor tehnologice de înaltă calitate În al doilea rând, ele conțin cantități mari de compuși chimici (catechine, uleiuri esențiale etc ), care determină adâncimea și direcția transformărilor biochimice, în urma cărora se formează calitatea și valoarea biologică a ceaiului finit Dintre componentele chimice conținute în frunza de ceai și care determină calitatea produsului finit, cele mai importante trebuie avute în vedere: compușii fenolici - taninuri, polifenoli simpli, în primul rând catechine și produse ale transformărilor lor oxidative enzimatice; alcaloizi - cofeina, teofilina si teobromina; Uleiuri esentiale; carbohidrați; vitamine; substanțe pectinice; pigmenți; acizi organici; proteine și aminoacizi; minerale; enzime CLASIFICAREA CEAIULUI În funcție de scopul propus, produsele naturale din ceai sunt împărțite în două grupe principale: procesare primară și secundară Ceaiul de prelucrare primară se mai numește și ceaiuri de fabrică sau ceaiuri în vrac, iar prelucrarea secundară se mai numește comercială sau ambalate Calitățile fabricate de ceai sunt obținute la fabricile primare de ceai prin prelucrarea tehnologică a frunzelor de ceai verde Calitățile comerciale de ceai sunt obținute la fabricile de ambalare a ceaiului prin reciclarea (amestecarea) aceluiași tip de sortimente de fabrică de ceai, urmată de ambalarea acestuia în recipiente acceptabile pentru rețeaua comercială și pentru consumator Ceaiurile reciclate includ, de asemenea, ceai presat, concentrate lichide și uscate și băuturi tonice parțial pe bază de ceai În funcție de frăgezimea și vârsta materiilor prime prelucrate și de tehnologia utilizată, ceaiul finit este prelucrat primar Lucrările sunt împărțite în două grupe: ceai cu frunze lungi și lao-cha Acesta din urmă este obținut prin prelucrarea specială a frunzelor brute de ceai din colecțiile de toamnă și primăvară Lao Cha, la rândul său, servește ca materie primă pentru producția de ceai verde de cărămidă Ceaiul cu frunze lungi este principalul tip de produse de ceai La fabricile primare, este produs din frunze de ceai de înaltă calitate și este împărțit în patru tipuri: negru, verde, galben și roșu (acest tip de produs de ceai nu este produs în Rusia) Din punctul de vedere al teoriei biochimice a producției de ceai, aceste tipuri diferă unele de altele prin gradul de oxidare enzimatică a amestecului tanin-catechină (TCM) Se poate considera condiționat că % din conținutul inițial de TCS este oxidat în ceaiul verde cu frunze lungi, % în ceaiul negru, % în ceaiul galben și % în ceai roșu Astfel, ceaiul verde poate fi atribuit ceaiurilor nefermentate, iar negru - celor mai fermentate Ceaiul galben sau rosu este intermediar intre ceaiul verde si cel negru În același timp, atât în ceea ce privește adâncimea oxidării enzimatice a TCS, cât și în gustul, aroma și culoarea infuziei, galbenul este mai aproape de verde, iar roșul este mai aproape de ceaiurile negre Din punct de vedere fiziologic, având în vedere proprietățile ridicate terapeutice și profilactice și pronunțate de vitamina P ale catechinelor din ceai, ceaiul verde este cel mai valoros produs din punct de vedere biologic Conform acestui indicator, ceaiul verde este urmat de galben, apoi roșu și în sfârșit negru Totuși, ceaiul negru, în comparație cu alte tipuri, se caracterizează printr-un gust acrișor, plin, o infuzie intensă roșiatică-maro închis și o aromă unică Datorită acestor indicatori, ceaiul negru a devenit cea mai populară băutură printre popoarele lumii În ceea ce privește materiile prime utilizate și tehnologia de prelucrare, produsele din ceai cunoscute pe piața mondială sunt împărțite în trei grupe: în vrac, presat și instant Ceaiurile vrac includ toate tipurile de ceaiuri cu frunze lungi (negru, verde, galben și roșu) Ceaiurile presate includ cărămidă verde, negru presat (de exemplu, "Hichuancha" chinezesc), țiglă neagră etc Ceaiurile instant includ concentrate de ceai negru și verde PRODUCEREA DE CEAI SI PRODUSE DE CEAI Ceai negru Acesta este un produs realizat din frunze de ceai de soi de colectare manuală sau mecanizată Ca urmare a transformărilor biochimice care au loc în materiile prime de ceai, aproape toate componentele compoziției chimice a frunzei se modifică cantitativ și calitativ, se formează gustul, aroma și culoarea infuziei de ceai Ca rezultat al enzimatic se formează transformări oxidative ale TCS, produse solubile în apă roșu închis și maro de oxidare și condensare a catechinelor, dând ceaiului negru culoarea sa caracteristică Gustul amar al catechinelor neoxidate dispare, si se formeaza un gust placut, acidulat, plin astringent al infuziei de ceai, datorita prezentei formelor oxidate de TCS Uleiurile esențiale și aldehidele frunzelor de ceai verde se schimbă semnificativ; mirosul de frunze verzi proaspete dispare, iar aroma caracteristică a ceaiului negru uscat se dezvoltă treptat Formarea de noi compuși care determină aroma, gustul și culoarea ceaiului negru consumă parțial componente chimice importante ale frunzei precum TCS, aminoacizi, carbohidrați solubili în apă, acid L-ascorbic, clorofilă O parte din substanțele solubile trece într-o stare insolubilă, ceea ce duce la o scădere a cantității de substanțe extractive din ceaiul finit Producerea ceaiului negru cu frunze lungi include următoarele procese tehnologice principale: ofilire, laminare, fermentare, uscare După uscare, ceaiul semifabricat intră în atelierul de produs finit, unde este sortat, amestecat, ambalat în recipiente de placaj sau carton ondulat și trimis la fabricile de reciclare În aparență (curățare), ceaiul negru finit este o masă de frunze de ceai uniform, uniform ca mărime, bine rulate Are o aromă delicată, delicată, gust plăcut de tartă Infuzia sa este strălucitoare, transparentă, de intensitate diferită; frunza fiartă este omogenă, cu o tentă maro deschis Conținutul de umiditate din ceaiul negru finit nu trebuie să depășească , %, iar conținutul de TCS și cofeină, în funcție de grad, nu trebuie să fie mai mic de și, respectiv, , , % Ceai din frunze verzi La fel ca negrul, este produs din frunze de ceai de soi de colectare manuală sau mecanizată Compoziția chimică a ceaiului verde este foarte apropiată de frunza de ceai verde Aceasta este o consecință a faptului că, la începutul prelucrării tehnologice, se efectuează tratamentul termic al materiilor prime pentru a inactiva enzimele Ca urmare a transformărilor enzimatic-oxidative, TCS nu are loc Inactivarea sistemelor enzimatice se realizează prin fixarea unei frunze de ceai proaspete Există două moduri de reparare: chineză și japoneză Metoda chineză implică prăjirea, în timp ce metoda japoneză presupune gătirea la aburi a frunzelor proaspete de ceai În ambele cazuri, acțiunea enzimelor se încetează sub influența temperaturii ridicate În timpul producției de ceai verde, în special în timpul fixării și uscare, conținutul de extractive și catechine scade ușor, iar clorofila este distrusă Excluderea proceselor oxidative în prima etapă de producție face posibilă obținerea de ceai cu culoare verde, gust și aromă specifice Ceaiul verde, spre deosebire de ceaiul negru, este preparat fără ofilire și fermentare Reține aproape complet (până la %) toate catechinele și alte substanțe biologic active, inclusiv vitamina C În aparență, ceaiul verde gata preparat este o frunze de ceai netede, uniform răsucite, diferite ca mărime (în funcție de tipul de frunză) Are un gust delicat, delicat, caracteristic ceaiului verde, gust placut de tarta Infuzia de ceai este o băutură limpede de culoarea lămâiei Culoarea frunzei fierte este uniformă, cu o nuanță verzuie de măsline Conținutul de umiditate din ceaiul verde finit nu trebuie să depășească , %, iar conținutul de TCS și cofeină nu trebuie să fie mai mic de și, respectiv, , , % Ceai galben și roșu La fel ca ceaiurile negre și cele verzi, ceaiurile galbene și roșii sunt produse manual sau din frunze de ceai de soiuri mecanizate Tehnologia ceaiului galben asigură o ușoară dezvoltare a transformărilor oxidative enzimatice ale TCS în procesul de fixare a materiilor prime Ceaiul galben, fiind un produs intermediar între ceaiul negru și cel verde, îmbină caracteristicile chimice și organoleptice ale acestor ceaiuri În ceea ce privește adâncimea oxidării enzimatice a TCS, este mai aproape de ceaiul verde, ceea ce determină asemănarea indicatorilor lor de calitate Din punct de vedere al moliciune, tandrețea gustului, intensitatea infuziei și puterea aromei, ceaiul galben este superior ceaiului verde, iar în proprietăți fiziologice - ceaiul negru Ceaiul roșu - oolong este produs în China Materia primă pentru producerea sa sunt lăstari fragezi cu - frunze, în mare parte surzi Uneori, doar a -a și a -a frunze sunt folosite pentru a face ceai roșu Tehnologia ceaiului rosu prevede dezvoltarea transformarilor oxidative ale TCS pana la o anumita adancime, dupa care actiunea enzimelor este oprita cu ajutorul temperaturii ridicate (prajirea frunzei fermentate) Din cauza fermentației incomplete, ceaiul oolong este adesea denumit ceai semifermentat sau ușor fermentat Datorită combinației raționale a proceselor de fermentație și fixare (prăjire), ceaiul roșu rezultat are o aromă mai pronunțată decât ceaiul negru și se caracterizează, pe de o parte, prin unele proprietăți ale ceaiului negru, iar pe de altă parte, prin ceai verde O caracteristică a ceaiului roșu este că, combinând aroma unică a ceaiului negru cu aroma ceaiului verde, este un ceai foarte tonic și răcoritor băutură de mestecat O altă caracteristică și extrem de importantă a ceaiului roșu este extractivitatea ridicată și conținutul ridicat de taninuri Tehnologia ceaiului cu frunze lungi galbene și roșii prevede prelucrarea frunzelor verzi în producerea ceaiului galben cu frunze lungi după următoarea schemă: ofilirea la un conținut de umiditate reziduală de %; fixarea materiilor prime ofilite; răsucire dublă până la de minute; uscare la un conținut de umiditate de %; expunerea termică a semifabricatului timp de ore, la care se formează în final proprietățile caracteristice ceaiului galben și roșu Tehnologia ceaiului roșu cu frunze lungi prevede următoarele etape: ofilirea la un conținut de umiditate reziduală de %; prima răsucire luminoasă timp de de minute; fermentare pe termen scurt timp de ore înainte de răsucire; uscare la un conținut de umiditate de % și expunere termică a semifabricatului timp de ore Ceaiul rosu are o aroma minunata, un gust placut si caracteristic si este folosit pentru a imbunatati calitatea ceaiului negru in amestec Ceai presat Necesitatea de a presa ceaiul se datorează în primul rând condițiilor de depozitare și, parțial, confortului transportului acestuia Deoarece ceaiul este un produs foarte higroscopic, climatul umed îi afectează negativ calitatea Modificările chimice care apar în ceaiul vrac umezit duc la deteriorarea aromei și a gustului acestuia Presarea reduce semnificativ suprafața produsului, face dificilă pătrunderea umidității în interior și reduce higroscopicitatea ceaiului Condițiile de păstrare a ceaiului sunt mărite și condițiile sunt simplificate În plus, greutatea volumetrică (densitatea) produsului este semnificativ crescută, ceea ce îl face mai compact și reduce costurile de transport, precum și materialele de ambalare În Rusia, la scară industrială sunt produse două tipuri de ceai presat: ceaiul de cărămidă verde și ceaiul de țiglă neagră Ceaiul verde de cărămidă este produs prin presarea lao cha Tehnologia ceaiului de cărămidă verde implică două procese independente: primul este producerea unui semifabricat (lao-cha) din frunze vechi, grosiere, precum și materialul de modelare pentru tăierea de toamnă și primăvară, iar al doilea este presarea de lao-cha O frunză de ceai brută chiar la începutul prelucrării este supusă prăjirii, al cărei scop și esență sunt similare cu procesul de fixare în producția de ceai verde În producția de lao-cha, ca urmare a inactivării sistemelor enzimatice, sunt excluse transformările oxidative profunde ale TCS ale materiilor prime din ceai Acest lucru determină conservarea maximă a substanțelor biologic active, în primul rând catechinelor, în lao-cha și produsul finit Ceaiul verde de cărămidă are un gust original, ascuțit, miros specific, infuzie roșiatică și activitate biologică ridicată Popularitatea larg răspândită în condiții climatice dure, unde lipsa de vitamine este resimțită cu o acuitate deosebită, se datorează faptului că ceaiul verde satisface pe deplin nevoia organismului uman de substanțe biologic active, în primul rând cofeină, vitaminele P și C Conținutul de umiditate din ceaiul de cărămidă verde nu trebuie să depășească %, iar conținutul de TCS nu trebuie să fie mai mic de , % Ceaiul negru este produs prin amestecarea și presarea boabelor și firimiturii de ceai negru în vrac Ceaiul negru din plăci în ceea ce privește caracteristicile chimice și organoleptice aproape nu diferă de ceaiul negru cu frunze lungi de calitatea corespunzătoare Materiile prime pentru presarea ceaiului negru din blat sunt în principal așchii și firimituri obținute după sortarea ceaiului negru semifabricat în fabricile primare Semințele sunt cele mai mici fracțiuni de ceai, iar firimiturile sunt un material prăfuit, care se obține în principal prin sortarea semifabricatului ceaiului tăiat Semințele și firimiturile, datorită higroscopicității lor ridicate și suprafeței mari fără presare, absorb foarte repede umezeala Acest lucru creează condiții favorabile pentru apariția unor modificări chimice nedorite în ele, dezvoltarea microorganismelor, ceea ce înrăutățește semnificativ calitatea produselor și scade stabilitatea acestora în timpul depozitării Pentru a preveni aceste fenomene nedorite, este indicat să presați așchiile și firimiturile sub formă de plăci mici cu o greutate de sau g Ceaiul negru din plăci este mai stabil în timpul depozitării și este ușor de ambalat în folie laminată sau pergament și este bine transportat Este utilizat pe scară largă în diverse expediții, drumeții etc Conținutul de umiditate în ceaiul de cărămidă neagră nu trebuie să fie mai mare de %, conținutul de TCS și cofeină ar trebui să fie de cel puțin , , și, respectiv, , , % Pentru a crește valoarea biologică a ceaiului negru, atunci când faceți un amestec amestecat, i se adaugă % ceai verde de tipul și varietatea corespunzătoare Concentrate de ceai Materiile prime și produsele finite din ceai constau din două părți: solubile în apă și insolubile Partea solubilă, sau extract, pe care consumatorul o primește sub formă de infuzie de ceai, iar partea insolubilă, sau frunza fiartă, este balastul Extractul reprezintă aproximativ % din greutatea totală a frunzei de ceai, iar în produsul finit conținutul acestuia este și mai mic - % În fiecare tonă de ceai expediată pentru transport către mii de kilometri, partea solubilă este în medie de kg, iar substanțele de balast - kg Se dovedește că materialele rare de ambalare, vehiculele, forța de muncă etc sunt cheltuite pentru transportul nu a ceaiului, ci în principal a balastului, care este neprofitabil Toate acestea au necesitat în mare măsură dezvoltarea și organizarea într-un număr de țări a producției de concentrate de ceai uscate și lichide, adică produse de ceai eliberate de balast Producția de concentrate de ceai este dictată și de necesitatea creării unui produs de ceai care să aibă o valoare biologică ridicată, un grad ridicat de concentrare, prepararea rapidă și ușoară a unei băuturi, digestibilitate bună cu un volum și greutate reduse, transportabilitate și capacitatea pentru a menține calitatea în timpul depozitării mai lungi decât ceaiul obișnuit Concentratele de ceai sunt produse din frunze proaspete de ceai, ceai gata preparat de orice fel și varietate, precum și deșeuri de la producerea ceaiului cu frunze lungi Există concentrate de ceai uscate și lichide Concentratul de ceai este un produs natural îmbogățit, dacă este necesar, cu zahăr, lămâie, diverse arome sau substanțe biologic active (cofeină, vitamine etc ) Concentratul de ceai uscat este un extract natural de ceai uscat care contine toate substantele benefice ale ceaiului Este produs prin extracția la cald a materialului relevant, filtrarea extractului și uscare Concentratele de ceai sunt folosite pentru a produce ceai instant granulat cu zahar si lamaie, ca coloranti alimentari, aditivi alimentari si antioxidanti Metoda de producere a concentratelor uscate de ceai (verde și negru) are două opțiuni Prima presupune utilizarea uscării prin pulverizare, după care produsul se obține cu o aromă scăzută, iar a doua, mai scumpă, este utilizarea liofilizării, care păstrează aroma ceaiului original Producerea ceaiului verde instant se realizează în două etape Prima etapă pregătitoare include prăjirea unei frunze verzi, răsucirea la cald cu măcinare, uscarea pentru a obține un semifabricat A doua etapă principală include extracția semifabricatului, filtrarea extractului și uscarea prin pulverizare până la o stare de pulbere Producția combinată de ceai negru de frunze lungi și negru instant de înaltă calitate din frunze de ceai verde poate fi realizată conform schemei tehnologice, inclusiv ofilirea, laminarea, fermentarea, sortarea, uscarea, extracția, filtrarea Concentratul uscat în ceea ce privește caracteristicile chimice și organoleptice aproape nu diferă de materia primă Prin urmare, în ceea ce privește acțiunea sa fiziologică, este un produs complet Activitatea biologică a concentratului de ceai verde uscat este, desigur, mai mare decât cea a ceaiului negru Acest lucru se datorează în primul rând compoziției chimice mai bogate a ceaiului verde în comparație cu ceaiul negru Concentratele de ceai contin cafeina, catechine, aminoacizi, diverse vitamine si acizi organici, carbohidrati solubili in apa si alte substante utile in cantitati suficiente Concentratele de ceai pot fi folosite ca aditivi de aromă, pentru colorarea, stabilizarea și fortificarea diverselor produse alimentare, în special produse de cofetărie și panificație Având în vedere compactitatea și comoditatea consumului de concentrate uscate în condiții expediții, călătorii, precum și aprovizionarea zonelor îndepărtate și greu accesibile ale țării, atunci avantajele lor sunt evidente Conținutul de umiditate din concentratul uscat de ceai verde sau negru nu trebuie să depășească %, TCS - cel puțin , , , cofeină - , , , zahăr - %, feroimpurități - nu mai mult de mg la kg, pH nu mai puțin de , , Vopsele de ceai Sunt extracte naturale uscate într-o pulbere, produse în principal din material de turnare și frunze grosiere de ceai Vopselele pentru ceai pot fi negre, verzi, galbene, maro, portocalii, roz și roșii În producția de colorant roșu, componenta principală este sucul de sfeclă de masă, iar o componentă suplimentară este colorantul de ceai galben, care stabilizează pigmenții colorantului roșu, îi îmbunătățește gustul și, de asemenea, îl îmbogățește cu substanțe biologic active, în primul rând vitamina P Restul coloranților sunt obținuți prin prelucrare tehnologică specială a foii de ceai grosiere și a materialului de turnare Coloranții obținuți din frunze de ceai sau din sfeclă de masă sunt comestibile și, prin urmare, sunt folosiți pe scară largă în industria alimentară pentru colorarea în principal a produselor de cofetărie (drage, marmeladă, acadele etc ) Tehnologia coloranților de ceai implică tratarea termică a materialului de turnare sau a frunzei de ceai brute la o temperatură suficientă pentru a inactiva complet enzimele Apoi, materia primă este extrasă cu apă sau alcool etilic, după care extractul este uscat până la o pulbere Prin amestecarea diverșilor coloranți, se pot obține coloranți alimentari cu o gamă largă de culori și nuanțe (roz, portocaliu etc ) Toți coloranții de ceai conțin componente chimice valoroase inerente ceaiului - TCS, cofeină, zaharuri, acizi organici și aminoacizi, oligoelemente etc Și negrul, în plus, conține în plus un complex de fier lactic, care ajută la creșterea conținutului de hemoglobină la om sânge În aparență, coloranții de ceai sunt pulberi uscate de culori galben, maro, verde și maro-roșu Infuzia de colorant galben are aromă de ceai verde, infuzia de colorant maro are o aromă de negru, infuzia de colorant verde are un gust amar-acru de catechine, iar infuzia de colorant roșu combină gustul de ceai și sfeclă roșie Conținutul de umiditate în coloranții de ceai nu trebuie să depășească %, TCS - nu mai puțin de % Concentrat lichid de ceai Acesta este un extract de ceai natural condensat, care este produs dintr-un amestec de ceaiuri cu frunze lungi de calitate scăzută greu de vândut și materii prime secundare prin extragerea materiilor prime, filtrarea extractului cu sau fără sirop de zahăr îmbogățit Concentratele lichide de ceai, precum cele uscate, pot fi fără aditivi și îmbogățite cu zahăr, acid citric, uleiuri esențiale și alte arome Concentratele lichide servesc ca semifabricate pentru concentratele uscate de ceai și diferă doar prin starea lor de agregare Prin urmare, ele sunt caracterizate prin aceleași proprietăți și activitate fiziologică ca și concentratele uscate sau materia primă corespunzătoare Tehnologia concentratelor lichide de ceai prevede unele procese suplimentare si anume: sterilizarea si ambalarea ermetica a unui produs lichid Aceste procese determină încetarea proceselor oxidative enzimatice și neenzimatice din produs și contribuie astfel la stabilitatea calității concentratelor lichide de ceai în timpul depozitării lor pe termen lung Concentratul lichid de ceai negru cu zahăr și lămâie este un lichid siropos maro închis, cu o ușoară aromă Conținutul de solide în el nu este mai mic de %, TCS - % Băuturi tonice pe bază de ceai Acestea sunt băuturi nealcoolice răcoritoare, care conțin vitamine, precum Pepsi-Cola sau Coca-Cola (Bakhmaro, Tbilisoba, Kolkhuri, Senaki, Tekhura, Aradu etc ) Sunt realizate din concentrate de ceai negru și verde cu adaos de zahăr, infuzie alcoolică de plante aromatice, ceai negru, ulei esențial de lămâie, acid citric, sucuri de fructe, colorant de zahăr și apă saturată cu dioxid de carbon Tehnologia băuturii răcoritoare tonice "Bakhmaro" include următoarele operații: prepararea unui amestec amestecat, băutură, turnând băutura în recipientul corespunzător și sigilând-o Băuturile tonice pe bază de ceai conțin componente chimice valoroase inerente ceaiului (TCS, cofeină, acizi organici, diverse vitamine, carbohidrați solubili în apă, aminoacizi, oligoelemente etc ) Acest lucru le face mai benefice pentru corpul uman decât băuturile de renume mondial precum Pepsi-Cola și Coca-Cola În aparență, băuturile domestice pe bază de ceai sunt foarte plăcute și variate - lămâie, galben, cireș, verde, maro și alte culori Calitățile lor gustative, potrivit multor experți, depășesc chiar și cele mai bune mostre de băuturi răcoritoare din lume Întrebări de control Care sunt principalele substanțe chimice din frunza de ceai? Cum sunt clasificate ceaiurile produse folosind diferite tehnologii? Ce concentrate de ceai cunoașteți? Ce tehnologie este folosită pentru a obține băuturi tonice pe bază de ceai? Capitolul TEHNOLOGIA ACIDULUI ALIMENTAR ȘI OȚETULUI TEHNOLOGIA ACIDULUI CITRIC În industria alimentară, acidul citric este utilizat în producția de cofetărie, băuturi răcoritoare și concentrate alimentare Acidul citric comestibil este obținut în timpul fermentației mediilor care conțin zahăr de către ciuperca Aspergillus niger Melasa este folosita pentru prepararea mediilor care contin zahar Melasa este un deșeu din producția de zahăr din sfeclă, care se obține prin centrifugarea mascuitei din ultima cristalizare și separarea cristalelor de zaharoză Melasă de sfeclă conține aproximativ % substanță uscată, inclusiv % zaharoză, , , % zahăr invertit, , % rafinoză etc Conținutul de substanțe azotate din melasă este de , , %, minerale - , % Substanțele minerale ale melasei includ potasiu, magneziu, calciu, fosfor, fier etc Melasa include și vitaminele B (Bb B , Bg), PP, biotina etc Melasa de sfeclă utilizată la producerea acidului citric trebuie să conțină ( %) : nu mai puțin de SV, zaharoză, nu mai mult de zahăr invertit, , oxid de calciu, , dioxid de sulf, , anhidridă fosforică Valoarea pH-ului trebuie să fie de cel puțin , Pe langa melasa de sfecla, melasa obtinuta din la procesarea zahărului brut din trestie de zahăr importat Melasa cruda contine aproximativ % MS, inclusiv aproximativ % zaharuri fermentabile si o valoare a pH-ului de aproximativ , Fermentarea zahărului este efectuată de ciuperca de mucegai A niger, care asimilează bine glucoza, fructoza, zaharoza, dar slab - galactoza, lactoza Cu toate acestea, cea mai mare cantitate de acid citric se formează în timpul fermentației mediilor care conțin zaharoză Concentrația optimă de zahăr în mediu este % Procesul de formare a acidului citric în timpul fermentației zahărului poate fi reprezentat prin următoarea ecuație: C H OP + ZO -> C H O + ZH O În cazul fermentației cu acid citric, o parte din zahăr este cheltuită pentru creșterea și respirația ciupercii Unul dintre cei mai importanți factori în eficiența producției de acid citric este utilizarea tulpinii adecvate a ciupercii A niger Tulpinile ciupercii ar trebui să ofere cel mai mare randament de acid citric și să fie rezistente la influențele externe În condițiile metodelor de fermentație la suprafață și profundă, se folosesc diferite tulpini de ciupercă care satisfac condițiile de mediu corespunzătoare A niger este un aerob, adică nu poate exista fără oxigen, prin urmare se caracterizează printr-o creștere târâtoare superficială, cu toate acestea, în condiții de aerare suficientă, reproducerea poate avea loc într-un mod profund Printre factorii importanți care afectează activitatea vitală a A niger se numără și valoarea pH-ului, temperatura, umiditatea și prezența mineralelor Temperatura optimă pentru formarea acidului citric este de ° C, pentru creșterea și dezvoltarea ciupercii - ° C Valoarea pH-ului poate fi în intervalul de la , la , , în timpul creșterii ciupercii și fermentației, valoarea pH-ului mediului de cultură se modifică Mineralele sunt necesare pentru A niger în procesul de creștere și fermentare a citratului Pentru aceasta, se utilizează fosfat acid de potasiu KH RS> (o sursă de potasiu și fosfor), sulfat de zinc și, în unele cazuri, săruri de cupru și cobalt Schema tehnologică pentru producerea acidului citric este prezentată în fig Principalele etape ale procesului se desfășoară în unități speciale de producție Prepararea mediului nutritiv Compoziția mediilor nutritive utilizate pentru fermentație include soluții de melasă și minerale Toate componentele mediului de cultură sunt sterilizate Prepararea mediilor de melasa de diferite concentratii consta in dizolvarea melasei in apa Apoi valoarea pH-ului Orez Schema tehnologică pentru producerea acidului citric soluția rezultată se ajustează la , , prin adăugare de acid sulfuric sau soluție de carbonat de sodiu, după tratament, soluția se fierbe Pentru a elimina ionii de metale grele, în mediul de melasă se adaugă soluții de hexaciano-(II)-ferat de potasiu și Trilon B Apoi se adaugă soluții de sare (ZnSOzp KH PO ) și apă sterilă pentru a aduce concentrația mediului la valoarea necesară Primirea semințelor Materialul semințelor pentru fermentația profundă și de suprafață este pregătit central Este o conidie din tulpina de producție A niger, cu germinație ridicată, productivitate, neconținând microfloră străină Materialul de sămânță este obținut prin propagarea conidiilor pe medii de must-agar în condiții sterile Fermentarea mediilor de melasă în timpul producției de acid citric poate fi efectuată în adâncime sau la suprafață Fermentaţie fermentație profundă Metoda de fermentație profundă include cultivarea miceliului și fermentația principală Fermentatorul este un vas cilindric vertical din oțel echipat cu o manta de apă, dispozitive pentru alimentarea cu aer și amestecarea lichidului de cultură Miceliul este cultivat într-un fermentator de semințe, al cărui volum este de % din volumul fermentatorului principal În același timp, se adaugă o suspensie de conidii într-un mediu nutritiv de % melasă la o temperatură de ° C, care este pregătită preliminar timp de ore, amestecând conidiile uscate cu un mediu de melasă și menținerea într-un termostat la ° C Miceliul este crescut cu agitare continuă și aerare a mediului Temperatura de creștere este de °C Cantitatea de aer furnizată pentru aerarea mediului este crescută în timpul creșterii miceliului, după h si pana la terminarea cultivarii se furnizeaza mc/h În procesul de cultivare, puritatea culturii este monitorizată periodic Durata de cultivare a miceliului poate fi de sau ore Fermentația principală se realizează în fermentatoare cu o capacitate de sau m Se prepară un mediu nutritiv steril de melasă cu o concentrație de % la o temperatură de ° C, miceliul crescut provine din fermentatorul de semințe În prima zi după însămânțare, miceliul crește, începe fermentația intensivă, ceea ce duce la scăderea conținutului de zahăr din mediu Când conținutul de zahăr este de , , %, se toarnă în fermentator un mediu de melasă concentrat care conține % zahăr De obicei se fac - sosuri în timpul procesului de fermentație Concentrația totală de zahăr în volumul inițial al mediului este ajustată la % În procesul de fermentație profundă, se acordă multă atenție aerării lichidului de cultură, deoarece ciuperca are nevoie de o aprovizionare constantă cu oxigen și eliminarea dioxidului de carbon rezultat Într-un fermentator cu o capacitate de m în prima zi, alimentarea cu aer este mărită de la la m /h și menținută la acest nivel până la sfârșitul fermentației Temperatura mediului în timpul procesului de fermentație se menține în intervalul °C Finalizarea procesului de fermentație este judecată de modificarea valorii acidității titrabile a lichidului de cultură Dacă aciditatea titrabilă practic nu se modifică în timpul ore, apoi fermentarea este finalizată În același timp, lichidul de cultură din fermentator este încălzit cu abur la °C și apoi pompat în colector Îndepărtarea acidului citric, adică cantitatea sa obținută din m de volum de fermentare pe zi, este de kg Miceliul este separat și spălat pe filtre de vid După separarea lichidului de cultură, miceliul este spălat cu apă fierbinte la o temperatură de aproximativ °C Conținutul de acid din miceliul spălat nu trebuie să depășească , % fermentație la suprafață Fermentarea se efectuează în camere închise, pe rafturile cărora sunt instalate cuve plate de secțiune dreptunghiulară Cuvetele sunt realizate din aluminiu sau otel inoxidabil (dimensiuni celule: lungime m, latime , m, inaltime , m) Temperatura necesară în cameră este menținută prin ventilație de alimentare și evacuare Cuvele sunt umplute cu mediu nutritiv de melasă, al cărui conținut de zahăr este de %, înălțimea stratului mediu cm Se semănă apoi spori uscaţi ai ciupercii A niger Perioada inițială a procesului, care durează aproximativ trei zile, include creșterea ciupercii și formarea unei pelicule de miceliu pe suprafața mediului din cuvă În același timp, temperatura este menținută la ° C În timpul fermentației, temperatura lichidului de cultură se menține la nivelul de °C Fermentarea se finalizează când - % din zahărul introdus rămâne în mediu, aciditatea ajunge la aproximativ % După terminarea fermentației, lichidul de cultură este scurs, apă fierbinte este turnată sub filmul de miceliu pentru a îndepărta acidul citric După spălare, miceliul este îndepărtat din cuvă, iar lichidul de cultură și apa de spălare sunt direcționate către izolarea acidului citric Metoda de fermentare la suprafață este depășită și semnificativ inferioară metodei profunde Metoda de fermentație profundă permite o rată de fermentație mai mare, condiții sterile de proces și reduce costurile cu forța manuală Obținerea citratului de calciu Lichidul de cultură conține acizi citric, gluconic și oxalic Conținutul de acid citric din conținutul total de acid este de % pentru metoda adâncă și % pentru metoda suprafeței În procesul de izolare a acidului citric din lichidul de cultură, acesta este precipitat sub formă de citrat de calciu puțin solubil Lichidul de cultură este tratat cu lapte de var la pH> la o temperatură de aproximativ °C Are loc o reacție de neutralizare a acizilor citric, gluconic și oxalic, având ca rezultat formarea unui precipitat de citrat și oxalat de calciu Departament Precipitarea se realizează pe filtre în vid Precipitatul obţinut pe filtru se spală cu apă la o temperatură nu mai mică de °C Descompunerea citratului de calciu Precipitatul spălat este tratat cu acid sulfuric într-un reactor de oțel rezistent la acid În reactor, din sediment se prepară o suspensie, a cărei concentrație va oferi o soluție de acid citric de % Temperatura suspensiei este adusă la °C și se adaugă acid sulfuric tehnic într-o cantitate care să asigure excesul acestuia în soluție g/l În acest caz, are loc o reacție exotermă de descompunere a citratului de calciu cu formarea acidului citric și a unui precipitat de sulfat de calciu, temperatura amestecului de reacție crește la aproximativ °C La menținerea acestor condiții de proces, oxalatul de calciu rămâne în sediment, deoarece descompunerea acestuia necesită un mare exces de acid sulfuric După descompunerea citratului de calciu, în reactor se adaugă o soluție % de hexaciano-(II)-potasiu sau ferat de calciu pentru a precipita ionii ferici, rezultând un precipitat de albastru prusac Se adaugă cărbune activat pentru a clarifica soluția de acid citric Precipitarea metalelor grele și a arsenului se realizează cu sulfură de bariu Purificarea și evaporarea soluției de acid citric Precipitatul este separat pe filtre de vid, spălat cu apă la o temperatură de aproximativ ° C până când conținutul de acid citric din lichidul de spălare nu este mai mare de , % Apa de spălare este amestecată cu filtratul, conținutul mediu de acid citric din amestec nu trebuie să fie mai mic de % Soluția de acid citric rezultată este evaporată la o densitate de , , g/cm într-un aparat de vid la o presiune reziduală de aproximativ kPa, ceea ce face posibilă reducerea culorii soluției În timpul evaporării soluției, precipită un precipitat de sulfat de zinc După evaporare, soluția de acid citric este limpezită cu cărbune activ în cantitate de , % în greutate acid citric din soluție Carbonul activat și sulfatul de zinc sunt separate prin filtrare Soluția de acid citric clarificat este alimentată la a doua evaporare la o presiune reziduală de aproximativ kPa Soluția este concentrată la o densitate de , , g/cm , în timp ce conținutul de acid din soluție va fi de % Soluția concentrată este filtrată și introdusă în cristalizator Cristalizarea acidului citric Se efectuează cu răcirea soluției fierbinți în cristalizator cu agitare continuă Suprasaturarea necesară pentru formarea centrelor de cristalizare se realizează prin scăderea temperaturii soluției concentrate La o temperatură de aproximativ ° C, cristalele de acid citric sunt însămânțate într-o cantitate de , % din greutatea soluției Formarea și creșterea cristalelor are loc atunci când scăderea temperaturii la °C La această temperatură, mascuita, care este un amestec de cristale și lichior-mamă, se păstrează timp de de minute Separarea cristalelor acide Cristalele sunt separate de lichidul mamă în centrifuge Cristalele rezultate sunt văruite în alb - sunt pulverizate cu apă la o temperatură care nu depășește ° C pentru a îndepărta pelicula de lichid mamă de pe suprafața lor După centrifugare, conținutul de umiditate al cristalelor de acid citric este de % Uscarea cristalelor Cristalele de acid citric se usucă în condiții care asigură îndepărtarea umidității de suprafață și conservarea apei de cristalizare, în care scop se folosesc uscătoare pneumatice cu tambur sau curea, în care cristalele sunt uscate cu aer la o temperatură de ° C Ambalarea și depozitarea acidului citric După uscare, cristalele acide sunt răcite, cernute și ambalate Acidul citric este produs în formă ambalată; pentru vânzarea cu amănuntul, acidul este ambalat în pungi de g de folie de polietilenă sau hârtie de etichetă laminată cu polietilenă, sau pachete de hârtie cu inserție Pentru livrările către întreprinderi, acidul citric este ambalat în pungi de in-iută-kenaf sau pungi de alimentare de in cu o capacitate de până la kg cu o inserție de folie de polietilenă Acidul poate fi ambalat în cutii de carton ondulat căptușite cu pergament Acidul citric este depozitat în interior la o umiditate relativă a aerului de cel mult % Perioada de valabilitate a acidului citric este de luni de la data fabricației În conformitate cu cerințele GOST , acidul citric este produs în următoarele grade: "Extra", mai mare, I cu un conținut de cel puțin , % acid citric în termeni de monohidrat Acidul citric este cristale incolore sau pulbere albă fără cocoloașe, pentru acidul de gradul I este permisă o nuanță gălbuie Gustul este acru, fără gust străin, o soluție de acid % în apă distilată ar trebui să fie inodoră Conținutul de cenușă pentru soiul "Extra" nu este mai mare de , %, pentru cel mai mare - , , pentru I - , % TEHNOLOGIA ACIDULUI LACTIC Acidul lactic alimentar este o soluție apoasă de acid lactic, care se obține prin fermentarea materiilor prime care conțin carbohidrați cu bacteriile acid lactic Delbruck Materia primă pentru producerea acidului lactic este un amestec de zahăr brut din trestie, melasă rafinată și melasă de sfeclă Zahărul brut din trestie conține , , % MS, inclusiv inclusiv , % zaharoză, , , - substanțe reducătoare, , % nezaharuri organice Melasa rafinata este un produs rezidual din productia de zahar rafinat Este un lichid maro vâscos care conține cel puțin % substanță uscată, inclusiv % zaharoză, și o valoare a pH-ului de cel puțin , Bacteriile termofile homofermentative Lactobacillus delbrueckii sunt folosite ca agent cauzator al fermentației acidului lactic în producerea acidului lactic Aceste bacterii fermentează bine glucoza, maltoza, fructoza, galactoza și zaharoza Fermentația lactică homofermentativă poate fi reprezentată prin următoarea ecuație: С Н ° СзН Оз + kJ Cultivarea cu succes a L delbrueckii necesită prezența aminoacizilor, vitaminelor B și biostimulanților într-un mediu care conține zahăr In acest scop se folosesc germeni uscati de malt, continand substante azotate, vitamine si substante biologic active necesare functionarii normale a bacteriilor lactice Temperatura optimă de fermentație cauzată de L delbrueckii este de °C, ceea ce creează condiții nefavorabile pentru majoritatea celorlalte microorganisme și asigură păstrarea culturii de bacterii lactice Fermentarea are loc în medii cu un pH de aproximativ , ; la creșterea pH-ului, există pericolul de contaminare a mediului cu bacterii străine Acidul lactic format în timpul fermentației inhibă L delbrueckii, astfel încât acidul care se acumulează în timpul procesului de fermentație este neutralizat cu cretă Ca rezultat, se formează lactat de calciu solubil Aciditatea se menține la nivelul de , , % Conținutul de lactat de calciu din lichidul de cultură la sfârșitul fermentației este de % Producția de acid lactic în timpul procesului de fermentație este în medie de % din greutatea zahărului Schema tehnologică pentru producerea acidului lactic este prezentată în fig Prepararea mediului nutritiv La prelucrarea materiilor prime care conțin zahăr, mediul nutritiv este preparat direct în fermentator Zahărul brut, melasa și melasa se dizolvă în apă, se obține un mediu care conține zahăr % Soluția se încălzește la °C și se pasteurizează la această temperatură timp de oră, apoi se răcește la °C și la masa de zahăr se adaugă % muguri de malț Primirea semințelor Cultura de semințe se obține dintr-o cultură pură de bacterii lactice în producție Orez Schema tehnologică pentru producerea acidului lactic de laborator prin creșterea pe un mediu nutritiv steril din must de malț Cultivarea unei culturi de semințe în condiții de laborator include trei etape care durează ore fiecare la o temperatură de °C A patra etapă de cultivare se desfășoară într-un mediu de producție steril O cultură pură de semințe este pregătită la începutul producției și, dacă este necesar, înlocuirea acesteia În condiții de producție, cultura semințelor este selecția lichidului de cultură din aparatul de fermentație anterior Fermentarea mediului nutritiv La mediul nutritiv preparat se adaugă o cultură de semințe de bacterii lactice rii, selectate dintr-un alt aparat, în cantitate de % din capacitatea aparatului de fermentare Fermentarea se realizează la o temperatură de °C La temperaturi sub ° C, se dezvoltă microfloră străină O creștere pe termen scurt a temperaturii peste °C reduce activitatea bacteriilor lactice Pentru a neutraliza acidul lactic rezultat, lapte de cretă sterilizat sau cretă zdrobită se adaugă în fermentator de câteva ori pe zi În procesul de fermentație, bacteriile lactice fermentează până la % zahăr pe zi, pentru a menține concentrația de zahăr în mediul de fermentare la %, în fermentator se introduce o soluție % de zahăr brut în câțiva pași Durata fermentației este de zile Fluidul de cultură la sfârșitul fermentației conține până la % lactat de calciu și , , % zahăr nefermentat Purificarea lichidului de cultură Fluidul de cultură conține impurități solide: cretă, muguri de malț și particule coloidale În prima etapă de purificare, lichidul de cultură este tratat cu lapte de var la o temperatură ° C, în timp ce fierul precipită, proteinele se coagulează, zahărul nefermentat este distrus Pentru a separa particulele în suspensie, lichidul de cultură este decantat timp de ore la o temperatură peste °C Lichidul decantat este trimis pentru filtrare, filtratul rezultat este introdus în cristalizator Cristalizarea lactatului de calciu Pentru a purifica lactatul de calciu de impuritățile în producția de acid lactic premium, se efectuează cristalizarea În cristalizator, lichidul de cultură filtrat este adus la o temperatură de °C și însămânțat sub formă de cristale de lactat de calciu din cristalizarea anterioară în cantitate de % în greutate soluție În procesul de formare a centrelor de cristalizare și creștere a cristalelor, amestecul este răcit treptat Temperatura finală a masei nu trebuie să depășească °C Durata procesului de cristalizare este de ore Separarea cristalelor de lactat de calciu Lactatul de calciu cristalin este separat pe filtru presă sau centrifuge și spălat cu apă rece pentru a îndepărta pelicula de suprafață a lichidului mamă Randamentul de lactat de calciu cristalin este de aproximativ % din conținutul său în mascuită Lichiorul mamă este folosit pentru obținerea acidului lactic de gradul II Pentru a face acest lucru, se descompune lactatul de calciu, se separă gipsul, iar soluția este limpezită cu cărbune activ Descompunerea lactatului de calciu Cristalele de lactat de calciu sunt topite cu abur Soluția rezultată conține % lactat Lactatul de calciu se descompune cu acid sulfuric pentru a forma acid lactic și un precipitat insolubil de sulfat de calciu: Ca(C H O ) + H SO -> C H O + CaSO În reactor, concentrația de soluție de lactat de calciu este crescută la % și descompunerea se efectuează la o temperatură de aproximativ ° C și un exces de , % de acid sulfuric Purificarea soluției de acid lactic Soluția de acid lactic rezultată este purificată Compușii de fier sunt precipitați cu o soluție % de hexaciano-(II)-ferat de potasiu, metalele grele și arsenul sunt precipitate cu sulfură de bariu Pentru clarificare, soluția de acid lactic este tratată cu cărbune activ Precipitatul rezultat din purificarea soluției de acid este separat prin filtrare Obținerea acidului lactic grad I Acidul lactic de gradul I se obține fără cristalizarea lactatului de calciu Lactatul de calciu conținut în lichidul de cultură purificat se descompune cu acid sulfuric Soluția de acid lactic rezultată este tratată cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu și sulfură de bariu Nămolul de gips este separat prin filtrare O soluție de acid lactic este limpezită timp de de minute la o temperatură de ° C cu cărbune activ, care se adaugă într-o cantitate de % în greutate acid lactic % Carbonul uzat este apoi separat prin filtrare Purificarea soluției de acid lactic Pentru a elimina impuritățile substanțelor minerale, coloranții și compușii azotați, soluția acidă limpezită este purificată prin schimb ionic pe filtre schimbătoare de cationi și anioni Evaporarea soluției de acid lactic Soluția acidă rezultată este evaporată într-un aparat cu vid la o presiune reziduală de cel puțin kPa până la o concentrație care depășește % Soluția concentrată de acid lactic rezultată este limpezită suplimentar cu cărbune activ, verificată pentru descompunerea lactatului complet, pentru conținutul de fier, metale grele și arsen Soluția acidă este tratată cu hexaciano-(II)-ferat de potasiu și sulfură de bariu Apoi acidul este filtrat, ajustat cu apă dedurizată la o concentrație standard de % și păstrat timp de zile Deversare de acid lactic Acidul lactic gata este turnat în sticle de sticlă cu o capacitate de litri, butoaie de polietilenă cu o capacitate de de litri Sticlele de sticlă sunt plasate în cutii de lemn umplute cu material de ambalare Acidul lactic este transportat prin toate modurile de transport în conformitate cu regulile relevante Acidul lactic este depozitat în recipientul producătorului în depozite închise timp de an de la data producției În conformitate cu cerințele documentelor de reglementare, acidul lactic comestibil este produs într-o concentrație de % din gradele cele mai înalte, I și II Este un lichid limpede, fara turbiditate si sediment, cu un usor miros specific acidului lactic, gust acru, fara gust strain Acidul lactic finit conține diverși produse de deshidratare numite anhidride Odată cu creșterea concentrației de acid, conținutul de anhidride crește Formarea anhidridelor duce la scăderea acidității, degradează calitatea acidului Indicatorii fizico-chimici ai calității acidului lactic alimentar sunt prezentați în tabel Tabelul Indicatori de calitate Norma pentru acid lactic din următoarele clase mai mare I ȘI Conţinut: acid lactic total, % , + , , + , , + , acid lactic titrabil direct, %, , , macar anhidride, %, nu mai mult de , , , cenușă, %, nu mai mult de , , , substanțe reducătoare, %, nu mai mult de , Nestandardizat Culoare, arb grindină, nu mai mult de , În acid lactic, se determină conținutul de fier, arsenic, sulfați, se efectuează teste pentru prezența bariului, sărurile metalelor grele, ferocianuri, acid cianhidric, acid sulfuric liber TEHNOLOGIA OTITULUI Oțetul de masă este o soluție apoasă slabă de acid acetic obținută prin oxidarea etanolului cu bacterii de acid acetic sau prin diluarea esenței de oțet cu apă Oțetul este folosit la fabricarea maionezei, sosurilor, conservelor și, de asemenea, ca condiment Principala materie primă pentru producerea oțetului alcoolic este alcoolul brut din cereale, cartofi sau amestecul acestora, alcoolul rectificat de clasa I Fructele uscate și materialele de vin din fructe de pădure sunt folosite pentru a produce oțet de fructe Fermentarea este efectuată de bacteria acidului acetic Acetobacter aceti Oxidarea alcoolului etilic de către bacteriile acidului acetic poate fi reprezentată ca o ecuație sumară C H OH + O -> CH COOH + H O + kJ Bacteriile cu acid acetic sunt aerobe stricte, deoarece acidul acetic se formează numai în prezența oxigenului atmosferic Temperatura optimă pentru creșterea bacteriilor este de aproximativ °C Bacteriile pot crește într-un mediu cu un pH de aproximativ , , în timp ce valorile optime ale pH-ului sunt , , Acidul acetic care se acumulează în timpul fermentației inhibă celulele bacteriene, iar rata de formare a acidului scade Conținutul de alcool din mustul fermentat este de vol % O concentrație crescută de alcool în mediu împiedică dezvoltarea bacteriilor acidului acetic Bacteriile cu acid acetic pot oxida acidul acetic pentru a forma dioxid de carbon și apă Acest proces de reoxidare are loc dacă tot alcoolul conținut în mustul fermentat este oxidat Aceasta duce la o scădere a randamentului de acid acetic Pentru a preveni peroxidarea, fermentația se finalizează la un conținut de , , vol % alcool neoxidat în must fermentat Mediul nutritiv trebuie să conțină zaharuri, săruri minerale care conțin azot, fosfor, sulf, potasiu și magneziu Schema tehnologică de producere a oțetului de masă prin metoda de circulație este prezentată în fig Mustul de fermentare este preparat din alcool, apa si aditivi care asigura dezvoltarea bacteriilor În acest scop, în must se adaugă săruri minerale (sulfat de amoniu, fosfat diamoniu, fosfat acid de potasiu, superfosfat), zaharuri (glucoză tehnică, sirop de amidon, must de malț) Fermentarea se realizează în generatoare de oxidare din lemn, ceramică, oțel inoxidabil și alte materiale rezistente la acizi Pentru a crește suprafața de interacțiune oxidativă, în generator este introdus un umplutură - așchii din fag, carpen, mesteacăn Bacteriile cu acid acetic sunt fixate pe suprafața chipsurilor Prepararea mustului Fermentaţie Limpezire cu oțet Pasteurizare Se toarnă oțet Orez Schema tehnologica pentru producerea otetului de masa Rasul este irigat cu must preparat, bacteriile oxidează alcoolul în acid acetic Din colector, mustul este re-pompat în sprinkler folosind o pompă printr-un schimbător de căldură Temperatura optimă pentru formarea intensivă a acidului este de °C în partea superioară a generatorului și °C în partea inferioară Procesul de fermentație durează zile, acumularea de acid acetic este de % Performanța ridicată a generatorului este asigurată de aerarea necesară a mediului Oțetul rezultat este scurs, lăsând o parte din el în generator și începe următorul ciclu Mustul preparat este introdus în generator-oxidant Oțetul rezultat este clarificat, pentru aceasta este tratat cu materiale de lipire (gelatină, lipici de pește) și cărbune activ Precipitatul format este separat prin filtrare Pentru a îmbunătăți gustul și mirosul, oțetul este învechit în butoaie de stejar Aciditatea standard a oțetului alimentar se obține prin diluarea acestuia cu apă până la concentrația necesară de acid acetic Oțetul gata este pasteurizat pentru a obține un produs care este stabil în timpul depozitării Oțetul este îmbuteliat pentru vânzarea cu amănuntul și pentru uz industrial - în butoaie și sticle În funcție de tipul de materie primă și de conținutul de acid acetic, se produc alimente, oțet alcoolic , , %, fructe % Oțetul trebuie să fie transparent, fără turbiditate, sedimente, mucus, materii străine Mirosul și gustul corespund tipului de oțet Oțetul de fructe are un ușor miros de materii prime, fără mirosuri și gusturi străine Nu este permisă prezența acizilor minerali liberi și a sărurilor metalelor grele în oțet Oțetul este depozitat în încăperi bine ventilate, la o temperatură de până la ° C și umiditate relativă % Perioada de valabilitate în sticle este: % - luni, % și % - , fructe - luni Întrebări de control Din ce materie primă se obține acidul lactic? Ce microorganisme sunt folosite în producerea acizilor citric și lactic? Unde se folosesc acizii alimentari? Ce este acidul lactic de calitate alimentară? Cum se obține oțetul? Secțiunea V MEDIUL INDUSTRIAL ȘI SIGURANȚA VIEȚII • TERMENI ȘI CONCEPTE DE BAZĂ Mediul este înțeles ca întreaga natură pământească care înconjoară o persoană, unde factorii naturali funcționează în unitate organică cu produsele activității umane A patra perioadă (ultimii de ani) a relației dintre om și natură se caracterizează prin dezvoltarea celei de-a doua crize ecologice globale, apariția și intensificarea încălzirii climatice (efect de seră) ca urmare a creșterii conținutului a dioxidului de carbon din aer, apariția găurilor de ozon și a ploilor acide, superindustrializarea, superchimicizarea, supermilitarizarea, supraconsumul și superpoluarea tuturor geosferelor Pământului Trebuie remarcat faptul că din până în prezent, atitudinea oamenilor de pe planetă față de natură s-a schimbat semnificativ Educația pentru mediu este dezvoltată cuprinzător în toate țările lumii, mișcarea socială pentru conservarea mediului natural se extinde, sursele alternative de energie apar și se dezvoltă, se dezvoltă dechimicizarea agriculturii, creșterea și eficiența tehnologiilor de economisire a resurselor sunt observate, se dezvoltă și se consolidează mecanismul economic de management al naturii și protecția mediului, precum și temeiul juridic al acestuia din urmă Sunt dezvoltate și adoptate noi programe și legi naționale și internaționale privind protecția naturii Procesul de demilitarizare începe și în cele mai dezvoltate țări ale lumii Protecția sănătății oamenilor, precum și respectarea cerințelor de igienă pentru nivelul de siguranță a materiilor prime și produselor alimentare, este de mare importanță Să observăm în același timp că creșterea populației de pe planetă crește din ce în ce mai mult Astfel, populația lumii în a depășit , miliarde de oameni; până în , conform ONU, va ajunge la miliarde de oameni Îmbunătățirea mediului este problema omenirii Toate cele de mai sus indică o creștere a poluării mediului - aer, apă și sol peste limitele admise Adoptate în ultimii ani în diferite țări ale lumii, inclusiv în CSI, legile și statutul documentelor legale, soluțiile practice reale aduc doar primele rezultate tangibile în stabilizarea și optimizarea mediului, reducerea poluării și impactului acestuia asupra sănătății umane și îmbunătățirea fundamentală a sistemului de management al naturii Cu toate acestea, în general, starea mediului natural necesită îmbunătățire În acest sens, în prezent, o mare importanță se acordă nu numai protecției mediului natural, ci și protecției acestuia Protecția mediului este înțeleasă ca un sistem de măsuri care vizează menținerea unei interacțiuni raționale între activitățile umane și mediu, asigurarea conservării și refacerii resurselor naturale, utilizarea rațională a resurselor naturale, prevenirea efectelor nocive directe sau indirecte ale rezultatelor activităților societății asupra natura si sanatatea umana Aceste măsuri pot fi de natură internațională, statală, regională, publică sau administrativă Sub protecția mediului se înțelege activitățile de mediu care vizează reducerea sau eliminarea completă a pătrunderii în biosferă a poluanților de origine antropică Soluția Programului Alimentar atât în țara noastră, cât și în alte țări ale lumii moderne este strâns legată de furnizarea populației cu produse de înaltă calitate, ecologice, dintr-o gamă largă, cu utilizarea rațională a resurselor naturale și protecția mediului Tendințele și abordările moderne ale dezvoltării sectoarelor individuale ale industriei alimentare indică faptul că problemele producției, consumului și calității produselor sunt interconectate cu conceptele de "producție ecologică" și "tehnologii ecologice" Ecologizarea producției este un proces de implementare constantă și consecventă a sistemelor de soluții tehnice, manageriale, organizaționale și de altă natură care fac posibilă creșterea eficienței utilizării resurselor naturale, îmbunătățirea sau conservarea calității mediului natural la nivel local, regional și niveluri globale Ecologizarea tehnologiilor este înțeleasă ca dezvoltarea și introducerea în producție a unor astfel de tehnologii care, cu producția maximă de produse de înaltă calitate, ar asigura păstrarea echilibrului ecologic în mediu și a ciclului natural al substanțelor și energiei și să prevină poluarea mediului Baza ecologizării este dezvoltarea și implementarea tehnologiilor cu deșeuri reduse, care economisesc energie și resurse, precum și tehnologii de mediu, cum ar fi tratarea aerului evacuat și a apelor uzate În centrul abordării ecologizării ciclului tehnologic (ciclul resurselor) Producția lui Dumnezeu se bazează pe principiul socio-ecologic și economic Ea persistă în condiţiile relaţiilor de piaţă Industria alimentară este una dintre industriile intensive în materiale, deoarece utilizează o cantitate semnificativă de materii prime naturale, combustibil și resurse de energie și apă În majoritatea ramurilor industriei alimentare, consumul specific de materii prime și materiale, adică consumul de materii prime și materiale pe unitatea de producție, este destul de mare Acest indicator afectează în mod semnificativ nu numai dezvoltarea și locația producției, formarea zonelor de materii prime și momentul prelucrării materiilor prime, ci și ecologicitatea producției în practică Printre primele, cele mai numeroase grupe de industrii, care se caracterizează printr-un consum specific ridicat de materii prime și materiale, se numără zahărul, alcoolul, amidonul și siropul, uleiul și grăsimile, conservele, vinificația și alte plante A doua grupă include industriile, materiile prime pentru care sunt de obicei produse ale altor ramuri ale industriei alimentare Acestea sunt fabrici de cofetărie și paste, rafinării de margarină și zahăr Al treilea grup de industrii sunt cele în care masa produselor finite este mult mai mare decât masa materiilor prime Acestea includ producția de pâine, bere, băuturi alcoolice și alte industrii De regulă, acestea sunt situate în zonele în care sunt consumate produse finite Fiecare dintre producțiile alimentare poluează într-o oarecare măsură mediul din cauza eliberării unui număr de substanțe nocive în atmosferă, formării de ape uzate și deșeuri solide Industria alimentară ocupă locul în rândul industriilor și industriilor în ceea ce privește poluarea mediului Până la % din apele uzate din întreprinderile industriale cade în ponderea producției de alimente PROTECȚIA BAZINULUI DE AER Atmosfera este învelișul gazos al Pământului care îl înconjoară și se rotește odată cu el Se extinde la o înălțime de la suprafața Pământului până la aproximativ km Masa atmosferei este de , - tone Masa sa principală este concentrată în stratul inferior - troposferă, deși compoziția sa oxigen-azot se păstrează chiar și la o altitudine de km În atmosferă au loc numeroase și diverse procese fizice și chimice Cu toate acestea, stratul de suprafață cel mai important pentru viață are o compoziție constantă a gazelor (%): azot - , ; oxigen, , ; argon - , ; neonul, heliul, kryptonul și xenonul (gaze inerte) sunt reprezentate în microfon naştere Compoziția constantă de gaz a stratului de suprafață depășește % Componentele variabile ale unui astfel de aer sunt microgazele: dioxidul și monoxidul de carbon, ozonul, oxizii de sulf și azot, metanul, amoniacul, precum și vaporii de apă etc Microgazele variabile sunt atât de origine naturală, cât și antropică Rolul lor în biosferă este destul de divers și mare Deci, de exemplu, ozonul servește ca un fel de filtru care nu lasă să pătrundă radiațiile ultraviolete dure ale Soarelui, care dăunează tuturor organismelor vii O serie de microgaze (dioxid de carbon, metan, vapori de apă) joacă un rol important în schimbarea echilibrului termic al Pământului Conținutul de dioxid de carbon și monoxid de carbon din aer este supus unor fluctuații mari Introducerea în atmosferă, precum și în orice alt mediu, a unor agenți noi, necaracteristici pentru aceasta sau excesul nivelului mediu natural pe termen lung al acestor agenți în mediu se numește poluare, iar agenții înșiși sunt numiți poluanți Principalii poluanți ai mediului sunt substanțele gazoase și aerosolii Cele mai frecvente gaze care poluează aerul sunt anhidridele sulfuroase și sulfurice, oxizii de azot, amoniacul, fluorul, compușii clorului, hidrogenul sulfurat, dioxidul și monoxidul de carbon, precum și hidrocarburile nesaturate Aerosolii lichizi sunt vapori de acizi, alcalii și fenoli Particulele solide care intră în atmosferă constau cel mai adesea din particule nearse de cărbune, cenușă, sulfiți, sulfiți și sulfuri de metale (fier, cupru, zinc, plumb etc ), silice, cloruri, compuși de calciu, sodiu, fosfor Recent, poluarea biologică a atmosferei a crescut În țările CSI, principala poluare a atmosferei este creată de o serie de industrii, de transport cu motor și de inginerie termică Cele mai comune substanțe toxice din atmosferă sunt CO, SOj, NOX, hidrocarburi, agenți cancerigeni și praful O anumită cantitate de poluanți se formează în procesul reacțiilor metabolice din biosferă Cea mai mică cantitate de poluare se găsește în aerul deasupra oceanului ( , %) și peste mediul rural ( %) În aerul orașelor, poluarea ajunge la , %, iar în aerul zonelor industriale - % din cantitatea totală de poluare a aerului • Emisiile de substanțe nocive în atmosferă ating o valoare mare Conform materialelor Conferinței Națiunilor Unite pentru Mediu și Dezvoltare (UNECD), care a avut loc în iunie la Rio de Janeiro, și Centrul pentru viitorul nostru comun (Geneva, ), emisiile globale (milioane de tone) de origine antropică în : SOX - , NOX - , CO - - , particule în suspensie - În plus, anual (milioane tone/an) sunt emise în atmosferă, conform S V Belov et al : dioxid de carbon ■ ІО , hidrocarburi , plumb , Toate substanțele de origine antropică care poluează atmosfera (peste dintre ele) sunt clasificate astfel Se deosebesc prin natura (material sau energie), gradul de activitate chimica sau inertie, prin starea de agregare (solid, lichid, gazos), prin compozitia chimica, dupa marimea particulelor, prin masa substantei formate in kg/ h În plus, ele diferă în ceea ce privește gradul de pericol și impactul asupra oamenilor Sunt cunoscute patru clase de poluanți atmosferici: extrem de periculoși (mercur etc ), foarte periculoși (dioxid de sulf și azot), moderat de periculoși (funingine) și puțin periculoși (benzină) De asemenea, este important să cunoaștem natura efectelor acestor substanțe asupra oamenilor Prin urmare, poluanții sunt împărțiți în somatici generali (CO, plumb, mercur, arsenic etc ), provocând otrăvirea întregului organism; iritant (clor, amoniac, ozon, oxizi de azot etc ), provocând iritații ale căilor respiratorii și mucoaselor; alergice (formaldehidă, lacuri pe bază de compuși nitro, diverși solvenți); cancerigen [ , ~benz(o)piren, amine, azbest, radon etc ], provocând tumori maligne; mutagen (plumb, mangan, radiu, uraniu etc ), ducând la modificarea informațiilor ereditare Întreprinderile din industria alimentară, deși într-o măsură mai mică decât industriile chimice, metalurgice și alte industrii, emit și ele poluanți în atmosferă Emisiile de la întreprinderile industriale sunt împărțite în neorganizate și organizate Emisiile fugitive sunt emisiile de gaze, vapori, praf și ape uzate, care se formează ca urmare a scurgerilor în aparate, instalații, conducte, comunicații, prin deschideri de ferestre și uși, în special în timpul proceselor deschise de încărcare, descărcare a produselor, transporturi prost organizate și depozitarea materialelor praf și degajate, substanțe chimice, deșeuri de producție Deosebit de periculoase pentru corpurile de aer și de apă sunt emisiile de urgență (voluri) de substanțe lichide și gazoase care se formează în timpul încălcării proceselor tehnologice, în caz de defecțiuni și din alte motive Emisiile organizate sunt emisiile care sunt îndepărtate din locurile de formare a acestora printr-un sistem de conducte de aer, conducte de gaz (coșuri, mine, sisteme generale de ventilație, sisteme locale de evacuare din echipamentele de proces) Emisiile atmosferice de la întreprinderile alimentare pot fi împărțite în următoarele grupuri: emisii însoțite de eliberarea de energie și căldură și ca urmare a utilizării vehiculelor cu motoare cu ardere internă; emisii asociate principalelor procese tehnologice; emisii de la atelierele de prelucrare a resurselor materiale secundare; emisii de la magazine și industrii auxiliare După cum sa menționat mai devreme, sursa primului grup de emisii de la întreprinderile alimentare sunt centralele combinate de căldură și electricitate și echipamentele electrice cu abur, cuptoarele de panificație și cofetărie, precum și vehiculele Capacitățile unităților de cazane ale DKVR, E- / , DE și alte serii sunt diferite Centralele combinate termice și electrice ale fabricilor de zahăr asigură generarea de abur de la la t/h, distilerii - t/h Capacitatea centralelor de cazane la fabricile de alcool și bere, fabricile de cofetărie, de regulă, este de la la de tone de abur pe oră, la brutării, crame, fabrici de conserve - de la , la tone de abur pe oră Gazul, păcură și combustibilul solid - cărbunele este folosit drept combustibil Cuptoarele de panificație folosesc în principal încălzire pe gaz natural sau electric Emisiile specifice de substanțe nocive în timpul arderii diferiților combustibili în cazane depind în primul rând de tipul de combustibil Din datele din tabel arată că gazul natural este cel mai ecologic În timpul funcționării unităților de cazan, sunt monitorizați cu strictețe parametrii modului tehnologic de funcționare a acestora, îndepărtarea nămolului din sistemul de conducte și utilizarea rațională a zgurii de cenușă rezultată Tabelul Combustibil Emisii specifice de substanțe nocive (kg/t) particule SO co oxizi de azot carbuni: Vorkuta , , , , Donețk , , , , Yakut , , , , Karaganda , - , , , Kuznetsky , , , , Păcură: acru , , , , scăzut de sulf , , , , Gaz, kg/ m - - , , În fabricile de zahăr b URSS, conform L G Belostotsky, V A Lagoda și alții, cea mai mare parte a emisiilor anuale ( %) se încadrează în sezonul producerii zahărului ( de zile) și se ridică la media pentru industria zahărului este de , mii de tone Dintre acestea (mii de tone): particule solide - , , oxizi de sulf - , , monoxid de carbon - , , oxizi de azot - , Datele date despre rafinăriile de zahăr prezintă emisii nu numai de la cazane, ci și de la echipamentele tehnologice: praf de var și celuloză, gaze reziduale de carbonatare și sulfitare a sucurilor și siropurilor (CO, SO ) În fabricile de malț și de bere, emisiile specifice sunt praful de cereale și făină generat în timpul recepției, transportului și curățării cerealelor și malțului, precum și în timpul mărunțirii malțului și cerealelor În plus, fabricile de bere produc gaze de fermentație care conțin CO , alcool etilic, aldehide, esteri și acizi volatili Amoniacul sau freonul este îndepărtat din unitățile compresoare, în funcție de tipul unității și de scopul acesteia Vaporii alcalini sunt emiși de la mașinile de spălat sticle în atmosferă O berărie cu o capacitate de milioane de decilitri de bere pe an emite peste , tone de vapori alcalini în luni De menționat că o fabrică de bere cu o capacitate de malț de , milioane de decilitri de bere pe an are, în medie, de surse organizate de emisie de praf de cereale, care sunt dotate cu dispozitive de curățare (eficiență %) Cu o masă totală de praf de peste de tone/an, doar tone de praf sunt emise în atmosferă În fabricile de cofetărie, emisiile nocive organizate, pe lângă emisiile de la cazanul, includ emisiile tehnologice: praf (făină, zahăr, amidon, coji de cacao), oxizi de azot și monoxid de carbon eliberați în atmosferă din cuptoarele pentru coacerea vafelor, fursecuri, prăjituri etc , precum și amoniacul și freonul evacuate din unitățile compresoare La fabricile de panificație, emisiile specifice organizate sunt făina și praful de zahăr, gazele de eșapament de la arderea combustibilului, gazele îndepărtate din compresoarele de aer pentru a produce aer comprimat destinat transportului de aerosoli de făină La distilerii care procesează cereale, pe lângă emisiile de gaze de la cazane, se formează emisii de buruieni și praf de cereale în procesul de curățare și transport de cereale În procesul de măcinare a cerealelor, din sistem se eliberează în special praf de făină fin, ultrafin, care este captat cu ajutorul separatoarelor speciale de aer În timpul funcționării lifturilor și a mașinilor de curățat cereale, se generează mult praf, dar cu ajutorul cicloanelor, cea mai mare parte a prafului de cereale este reținută și vândută ca deșeu benign de producție În timpul generării și fermentării drojdiei, se eliberează dioxid de carbon, care conține alcool etilic, aldehide și esteri Pentru a capta vaporii de alcool etilic și impuritățile volatile, gazele de fermentație trec prin capcane de alcool De la bragorekti compartimentul de ficțiune, alcoolii etilici și superiori, metanolul, furfuralul pot intra în atmosferă În prezent, la majoritatea plantelor, dioxidul de carbon este folosit ca resursă materială secundară și este trimis nu în atmosferă, ci în atelierul unui produs comercial La distilerii care efectuează prelucrarea complexă a melasei, pe lângă emisiile din cazanele, emisiile de dioxid de carbon, vapori de clor și formaldehidă, gaze de fermentație, microorganisme în timpul aerării mediului nutritiv al aparatului de creștere a drojdiei, gaze de ardere utilizate la uscare drojdie furajeră, praf de drojdie furajeră uscată etc Cel mai periculos loc în ceea ce privește protecția naturii este atelierul de drojdie de furaje uscate Prin urmare, în prezent, cultivatorii și uscătorul de drojdie sunt echipați cu filtre umede, a căror eficiență este de % Drojdia este returnată cultivatorilor de drojdie, iar biomasa uscată este folosită pentru hrana animalelor Pentru captarea prafului de origine organică se folosesc, de regulă, diverse sisteme de colectoare de praf uscat (cicloane, camere de decantare a prafului etc ) cu o eficiență de %, a căror alegere este determinată de natura și dimensiunea particulelor Se folosesc și filtre poroase și precipitatoare electrostatice Filtrele din material pentru captarea făinii și a prafului de zahăr sunt utilizate pe scară largă În unele cazuri, scruberele cu jet și scruberele Venturi sunt folosite pentru a colecta praful în mod umed, de exemplu, captând emisiile de microorganisme etc Pentru a capta alcoolul etilic din gazele reziduale ale fermentației, se folosesc capcane de alcool care funcționează ca niște absorbanți Poluanții gazoși ai aerului sunt captați în diferite moduri, cu utilizarea pe scară largă a metodelor de adsorbție pe materiale solide În același timp, emisiile sunt disipate în atmosferă prin utilizarea conductelor înalte și a deflectoarelor În primul caz, acestea sunt țevi ale centralelor termice și unităților de cazane pentru producția de alimente Înălțimea lor variază în funcție de puterea sursei și de alți factori de la la m În al doilea caz, aceasta este o țeavă deflectorală deasupra acoperișului clădirii, a cărei înălțime este de , m unități compresoare etc Toate întreprinderile alimentare au zone de protecție sanitară, care sunt înțelese ca o fâșie de teren care le separă de zonele rezidențiale În conformitate cu clasificarea întreprinderilor în funcție de tipul de emisii emise, au fost stabilite cinci zone de protecție sanitară: pentru întreprinderile din clasa - m, clasa II - , clasa III - , clasa IV - , clasa V - m În conformitate cu sistemul actelor legislative, dezvoltarea ny și a efectuat în practică diverse măsuri de protejare și protejare a bazinului aerian Un set de măsuri de protecție pentru prevenirea poluării aerului include măsuri arhitecturale și de planificare, proiectare și tehnologice, dispersia emisiilor de poluanți prin coșuri înalte, purificarea aerului de ventilație și a gazelor de proces înainte de a fi eliberate în atmosferă și controlul poluării aerului prin emisiile din producția de alimente În prezent, o mare importanţă se acordă expertizei de stat în domeniul mediului, care se realizează de către Ministerul Protecţiei Mediului la diferite niveluri Scopul expertizei de mediu este de a evalua alegerea unui șantier pentru o întreprindere nouă, atelier; amplasarea compactă, rațională a instalațiilor de producție, administrative, energetice și de altă natură în teritoriul selectat; utilizarea tehnologiilor moderne de producție care economisesc energie și fără deșeuri, tehnologii fără consum de resurse, tehnologii raționale și economice pentru utilizarea resurselor de apă, tratarea tuturor tipurilor de ape uzate; utilizarea unor instalații de curățare a prafului și gazelor cu eficiență ridicată, capabile să asigure nivelul necesar al concentrațiilor maxime admisibile de poluanți în atmosferă la limita zonei de protecție sanitară reglementată sau calculată și în zonele zonei rezidențiale adiacente Se acordă multă atenție evaluării de mediu a posibilelor modalități de eliminare și eliminare a tuturor deșeurilor din întreprindere Expertiza de mediu obligatorie de stat se efectuează la unități cu risc crescut pentru mediu În toate celelalte cazuri, decizia de a efectua o evaluare de mediu în fiecare caz specific este luată de Ministerul Protecției Mediului De asemenea, este posibil să se efectueze expertiză ecologică la instalațiile și complexele existente Un audit de mediu este, de asemenea, important Pentru controlul stării atmosferei au fost elaborate standarde sanitare și igienice speciale Principala caracteristică fizică a impurităților atmosferice este concentrația unei substanțe pe unitatea de volum (mg/m ) de aer în condiții normale Determină impactul fizic, chimic și de altă natură asupra unei persoane și a mediului său și, de asemenea, servește ca parametru principal pentru standardizarea conținutului de impurități din atmosferă Concentrația maximă admisibilă (MAC) este concentrația maximă (mg/m ) a impurităților din atmosferă, raportată la un anumit timp mediu, care, la expunerea periodică sau de-a lungul vieții unei persoane, nu ar avea un efect nociv asupra acesteia sau asupra mediu inconjurator Distingeți între PDKM R maxim unic și concentrațiile maxime admise zilnice medii ale PDKSS de substanțe nocive pdkm p este principala caracteristică a unei substanțe nocive în ceea ce privește pericolul Este setat pentru a preveni reacțiile reflexe la oameni (miros, reacție cerebrală, fotosensibilitate) cu expunerea pe termen scurt ( min) la impuritățile atmosferice MPC-urile sunt setate pentru a preveni efectele generale toxice, cancerigene, mutagene și de altă natură asupra corpului uman pe tot parcursul vieții sale În tabel arată valorile MPC pentru unii dintre cei mai tipici poluanți ai aerului Tabelul Substanțe Clasa de pericol Concentrația maximă admisă, mg/m MPC " r SCSE NO , , CO SO , , Clor , , Ozon , , Amoniac , , Alcool: metil etil Praf: făină , , zahăr , , amidon , , coji de cacao , , pulpă , , calcar , , Benz-(c)-piren - - - Dacă unele standarde sanitare și igienice de aer nu au fost încă aprobate de Ministerul Sănătății al Rusiei, este permisă utilizarea valorilor (mg / m ) ale concentrațiilor temporar admisibile (VDC), concentrațiilor aproximativ permise (APC) de ceva timp Prezența microorganismelor în emisii este controlată de valorile nivelului aproximativ sigur al nocivității lor (de exemplu, pentru drojdia furajeră OBUV - x celule / m ) și alți indicatori Datele reale obținute privind analiza aerului sunt comparate cu valorile concentrațiilor maxime admisibile de poluanți Aerul este considerat nepoluat în prezența unei impurități dacă s//pdk,-mr m r + C /MPC >M R , În funcție de concentrația de solide în suspensie (mg / l), apa uzată este împărțită în patru grupe: - , - , - , a -a - mai mult de În prezent, se folosesc metode mecanice, chimice, fizico-chimice și biologice de tratare a apelor uzate Alegerea metodei de tratare depinde de cantitatea de apă uzată, tipul și concentrația de poluanți, gradul necesar de tratare, locația întreprinderii, disponibilitatea sistemelor de canalizare urbană, precum și dimensiunea rezervorului și tipul acestuia Prin alegerea variantei optime a schemei de epurare este posibilă epurarea apelor uzate din contaminanții organici cu %, din cele mecanice - cu % Metode mecanice de curățare În prima etapă a epurării apelor uzate, se folosesc metode mecanice, bazate pe îndepărtarea particulelor suspendate și plutitoare din acestea Capcanele de nisip, grătarele, rezervoarele de decantare și capcanele de grăsime sunt utilizate pe scară largă în industrie Impuritățile mari sunt îndepărtate prin grătare staționare cu un spațiu între bare de până la mm Pentru a îndepărta particulele mici, se folosesc site staționare și alte site Pentru a elimina compușii insolubili ai apei uzate minerale, se folosesc capcane de nisip cu diferite materiale filtrante Durata de sedimentare a particulelor în suspensie în rezervoarele de decantare nu trebuie să depășească ore pentru a evita descompunerea putrefactivă a substanțelor organice Capcanele de grăsime sunt colecții de contaminanți grași din ape uzate care asigură o viteză scăzută de scurgere a apelor uzate Contaminanții grasi plutesc la suprafață și sunt îndepărtați din aparat Metode de curățare chimică Pe baza interacțiunilor reactivilor chimici cu poluanții Ca urmare a proceselor chimice, nivelul de siguranță a apei crește, culoarea scade și mirosurile neplăcute dispar Procesele chimice contribuie în unele cazuri la îndepărtarea materiilor în suspensie, a compușilor coloidali și dizolvați din apele uzate Tratamentul chimic se efectuează de obicei împreună cu tratamentul mecanic sau biologic Pentru dezinfecție, apele uzate sunt clorurate sau tratate cu ozon; acizii sau sărurile acestora sunt folosiți pentru neutralizarea apelor uzate de la mașinile de spălat sticle Sulfitul de aluminiu este folosit pentru a îndepărta particulele în suspensie În unele cazuri, acestea recurg la aerarea apelor uzate înainte de a fi evacuate în rezervoare cu flux direct Aceasta contribuie la oxidarea apelor uzate și servește ca tratament biologic datorită îmbogățirii apei cu oxigen, care este necesar pentru activitatea vitală a microorganismelor cu nămol activ Metode de curățare fizică și chimică Acestea se bazează pe procesele de adsorbție, distilare, schimb ionic, osmoză etc Cărbunele activ este folosit pentru curățarea apelor uzate de substanțele organice Această metodă este eficientă, dar costisitoare Metode promițătoare, deși consumatoare de energie, de electrocoagulare și electroflotație de tratare a apelor uzate, în principal din poluanți de origine microbiană În industria alimentară, aceste metode de curățare nu au primit încă distribuție Metode de curățare biologică Folosit pe scară largă în industria alimentară Acestea includ fermentarea aerobă și anaerobă a apelor uzate în fabrică, irigarea solului cu ape uzate, tratarea apelor uzate în iazuri biologice și filtre În epurarea anaerobă, care este utilizată pentru purificarea apelor industriale foarte poluate cu substanțe organice (BODp> mg O /l), se folosește fermentarea metanului De regulă, aceasta este o etapă preliminară înainte de tratamentul aerob, care se bazează pe procese cauzate de prezența microorganismelor de nămol activat Cel mai adesea, epurarea apelor uzate se efectuează conform schemei epurare mecanică - epurare biologică - epurare chimică în scopul dezinfectării apelor uzate înainte de a coborî într-un rezervor Tratarea biologică a apelor uzate este o epurare efectuată de microorganisme speciale capabile să oxideze poluanții apelor uzate în minerale Poluanții efluenți în acest caz servesc drept surse ușor digerabile de nutriție și energie pentru microorganisme În timpul purificării aerobe, care are loc atunci când aerul este suflat, se folosește nămolul activat - o cultură mixtă de diferite grupuri sistematice - bacterii, actinomicete, ciuperci, alge și artropode Bacteriile formează baza biomasei Datorită faptului că suprafața totală a g de biomasă uscată este de aproximativ m , tratarea biochimică a apelor uzate este rapidă Atunci când decideți asupra epurării biologice a apei (aerobă sau anaerobă), este necesar să se cunoască compoziția apei uzate și gradul de contaminare Este important ca bioreactorul să primească apă uzată cu prezența C, N și P într-o formă asimilabilă, iar raportul dintre componentele substratului are forma: BODp : N : P = : : În plus, este este necesar să se respecte inegalitatea BODp : COD > , , precum și condițiile în care conținutul de particule în suspensie în apa uzată nu a fost mai mare de g/l Intervalul de pH al apelor ar trebui să fie între , , Această valoare a pH-ului trebuie să fie stabilă pentru apa care intră în bioreactor Apele uzate sunt împărțite în categorii în funcție de natura poluării De exemplu, apele uzate de la distilerii care prelucrează cereale și cartofi sunt împărțite în trei categorii: prima - curată condiționat (ape de schimb de căldură), a doua - spălare transportoare, a treia - producție și gospodărie La uzinele de prelucrare a cerealelor, apele uzate, de regulă, sunt doar din categoriile și Apele schimbătoare de căldură se caracterizează prin următorii parametri: temperatură °C, pH , , , miros puncte, transparență cm, conținut de solide mg/l, BODp= mg Oz/l, COD= O mg Oz/l O astfel de apă nu poate fi purificată și este folosită în mod repetat în producție Compoziția apei de spălare a transportoarelor de categoria II la prelucrarea cartofilor este diferită Temperatura acestuia este de °C, pH , , , solide în suspensie - g/l, BODp= mg O /l, COD= mg Oz/l Categoria a -a cuprinde apa după spălare, înmuiere și transportul cerealelor, spălarea și dezinfectarea echipamentelor, apa de la cazane de abur, de la slăbirea și spălarea reactoarelor de tratare chimică a apei și spălarea spațiilor industriale Scurgerea totală a apelor din categoria a -a de distilerii de prelucrare cereale și cartofi se caracterizează prin următoarele date medii: temperatura °C, pH , , concentrația solidelor în suspensie mg/l, BODp= mg O / l şi COD- mg Oz/l Apele uzate de la instalațiile de melasă-alcool sunt împărțite în patru categorii: - pură condiționat, a -a - apă de la cazane de suflare și regenerare a reactoarelor de tratare chimică a apei, a -a - apă de lăută, apă barometrică și condens obținute prin evaporarea deșeurilor și -i - apa dupa spalarea echipamentelor si a apelor uzate menajere, precum si post-alcool si post-ultras Apele din categoriile și sunt similare ca compoziție cu cele ale distileriilor care prelucrează cereale și cartofi Doar BODc al condensatelor secundare de vapori atinge mg O /L Apele de categoria a IV-a și bardul de melasă, atât post-alcool, cât și post-drojdie, se remarcă printr-un grad foarte ridicat de poluare Parametrii apei din categoria a -a: pH , , , continut de reziduuri uscate mg/l, BODp= si COD= mg O /l La melasă post-alcool, acești indicatori ating următoarele valori: pH , , conținut de solide g/l, BOCP= g Oz/l, COD= g Oz/l, iar în depozitul de melasă post drojdie pH , , , concentrația de solide în suspensie este de , g/l, BODp= g Oz/l și COD= g O /l Scurgerea medie din magazinul de drojdie de brutărie de la distilerie are BODp= g Oz/l Apele uzate de la rafinăriile de zahăr sunt, de asemenea, împărțite condiționat în trei categorii: - condens și apă din instalațiile de răcire, - apa de spălare a transportoarelor și a -a - producție ape (nămol din ape de spălare a benzilor de transport și de presare a celulozei, ape de spălare după epurarea echipamentelor, efluenți CET etc ) Apele din categoria a -a sunt puternic poluate, compoziția lor este instabilă și depinde de calitatea materiilor prime și a sistemului de drenaj De exemplu, dăm compoziția apei de presare a pastei: temperatura °C, concentrația de solide în suspensie g/l, pH , , BODp= , , g O /L și COD= g Oz/L Apa din categoria a -a include și apa menajeră Ele sunt supuse unui tratament biologic Compoziția efluenților industriali din fabricile specializate de drojdie include prepararea de melasă post-drojdie, apa de spălare după echipamentele de procesare Conțin contaminanți minerali și organici Culoarea apei de la cafea și galben închis până la gri murdar, pH , , BODp= , , g Oz/l, COD= , , g Oz/l, concentrație de substanță în suspensie mg/l Stocurile fabricilor de bere sunt eterogene Distingeți între efluenții de la magazinele de malț, principalele magazine de producție și de îmbuteliere Scurgerea medie totală are următorii indicatori: pH , , , concentrația de solide în suspensie mg/l, BODp= mg Oz/l și COD= mg Oz /L Compoziția efluentului general din fabricile de băuturi nealcoolice este: pH , , concentrația de solide în suspensie mg/l, BODp= mg Oz/l și COD= mg Oz/l Acești efluenți sunt săraci în azot și fosfor și trebuie tratați aerob împreună cu apa menajeră Apele de vinificație primară și secundară sunt, de asemenea, supuse epurării biologice Efluentul de la brutării și fabricile de cofetărie este un mediu bogat pentru microorganismele cu nămol activ Efluenții primelor se caracterizează prin prezența particulelor în suspensie ( mg/l), pH , - , , BODp= - g Oz/l și COD= - mg Oz/l Efluentul de la fabricile de cofetărie conține doar o cantitate mare de particule în suspensie și o cantitate mică de substanțe care conțin azot, grăsime Restul cifrelor sunt aproape identice Dacă o întreprindere industrială este situată în oraș sau în apropierea acestuia, apele uzate pot fi acceptate în baza unui contract de tratare combinată (mecanică, biologică - aerobă și chimică) de către compania de apă a orașului În același timp, instalația trebuie să cunoască următoarele reguli: efluenții de producție ai centralei nu trebuie să perturbe funcționarea rețelelor și structurilor de canalizare, contribuind la coroziune sau sedimentare; concentrația de particule de apă în suspensie nu trebuie să depășească mg/l, pH-ul nu trebuie să fie mai mic de , și mai mare de , , temperatura efluenților nu trebuie să fie mai mare de °C În astfel de ape nu ar trebui să existe substanțe în concentrații care împiedică biologic tratarea apelor uzate din oraș, poluare bacteriană și toxică periculoasă, rășini, păcură și benzină Dacă este necesar, se controlează și valorile MPC (mg/l) și alți poluanți în apele uzate, ținând cont de indicatorii limitativi ai nocivității: sanitar-toxicologic, sanitar general și organoleptic Atunci când apele uzate (purificate și puțin poluate) sunt deversate în corpurile de apă, este necesar să se indice cerințele de igienă pentru compoziția și proprietățile corpurilor de apă în punctele de utilizare a apei menajeră ( ) și culturală și menajeră ( ); gradul de posibilă amestecare și diluare a apei uzate a unui corp de apă în zona de la locul deversare a apelor uzate până la locurile calculate (de control) ale celor mai apropiate puncte de captare a apei pentru nevoile gospodărești ( ), culturale și menajere ( ) ale populație; indicatori de fond ai calității apei dintr-un corp de apă Deversarea efectivă a apei uzate MPS' (m /h) nu trebuie să depășească debitul maxim admisibil MPD (m /h), la care calitatea apei la amplasamentul râului nu trebuie să fie mai mică decât indicatorii prevăzuți de Regulile de protecție de ape curgătoare pentru rezervoarele categoriile şi a -a Mai jos sunt indicatorii apelor uzate industriale care limitează deversarea acestora în corpurile de apă deschise Concentrația de substanțe în suspensie în apa rezervorului după evacuarea apelor uzate nu trebuie să crească cu mai mult de , , respectiv , mg/l pentru categoriile I și II de rezervoare Apa uzată trebuie să fie lipsită de uleiuri minerale și alte substanțe plutitoare Apa rezervorului nu trebuie să dobândească un miros, un gust și o culoare neobișnuite Temperatura apei din rezervor ca urmare a deversării apelor uzate nu ar trebui să crească cu mai mult de ° C pe zi, comparativ cu temperatura medie lunară a celei mai calde luni din ultimii ani Reacția apei ar trebui să fie în intervalul , /l) Controlul sanitar si igienic al calitatii produselor alimentare a fost intarit considerabil Criteriile pentru siguranța microbiologică, biochimică, chimică și de radiații a produselor alimentare au fost elaborate și incluse în documentele de reglementare relevante Aceste criterii reflectă nivelurile permise de metale grele, aflatoxine, nitrați, pesticide și radionuclizi din materiile prime și produsele alimentare comerciale Întrebări de control Ce ape de producție sunt clasificate drept deșeuri? Care sunt principalele categorii de ape uzate din întreprinderile alimentare Ce indicatori caracterizează nivelul de poluare a apelor uzate? Dați exemple din industria alimentară Ce metode de tratare a apelor uzate se folosesc în întreprinderile alimentare? Ce reguli trebuie respectate pentru evacuarea apelor uzate în sistemul de canalizare al orașului și în corpurile de apă curgătoare? Ce este tratarea locală a apelor uzate și ce întreprinderi o folosesc? Indicați principalii parametri tehnologici ai epurării biologice a apelor uzate a întreprinderilor alimentare Când se utilizează tratarea biologică combinată anaerobă și aerobă a apelor uzate? INDEX SUBIECTULUI Absorbție Instabilitatea agregativă Adeziunea , , , Adsorbantul Stratul de aleuronă , Activator Amilazele - , , , Aminoacizi Anabioza anabolism Schimbătoare de anioni Aiticcristalizator - , , , Antioxidant , Ascorbat oxidaza Asimilare , Atacul , Affinade , Afinația , Acidoza Aerosol Transport de aerosoli Bacteriile lactice - , , Bilanțul material Proteinele , , Fermentare , , - , , , - citrat , - butiric - acid lactic , - alcool - acid acetic , , Depozitare în vrac Albire , Boli - pâine , - vin Respingerea conservelor - productie - depozit Burachnaya Rolling , Gătit , Ventilatie , Vitaminele , - , , - , , Umiditate , , , , , , , , , , , Apa , - duritate - gratuit - legat Vaporii de apă Dăunători ai stocurilor de cereale Timp letal Resurse materiale secundare (WMR) Abur secundar Emisii , - neorganizat - organizat - maxim admisibil calculat Alocare , Expunerea , , , Framantarea Înghețați Evaporare , , , Coacerea - Vystoyka , Trag Ieșirea , - faina , - pâine - Gel , Hidratarea , , , Higroscopicitate , Hidroliza , , , , , - proteina , , , - grăsime - acid - , , , - acido-enzimatice , , - substanțe pectinice , - enzimatice - , , , Hidrogenarea Presiunea hidrostatică Hidrosfera Hidrofilia Hidrofobicitate Vitraj , Glucoză , - hidrat cristalin - - anhidrit medical , - mâncare , , - tehnic , , Glutation Gluten , Luciu Omogenizare , Gradient Încălzire cu abur Dezaerare Deshidratare , , Degorging , Dezinfectarea Deodorizare , Dextrină , Demetalizare , , Denaturarea , Desorbție Desulfitare Defecare , Dispersia Dispersity , Sisteme dispersate , , Disimilare , Distilarea Difuzie , , , , , Suc de difuzie Difuzie Zdrobire , Drojdie de lapte Respirația Coeficientul respirator Ștergeți secțiunea Drojdie lichidă , , , Tort Prepararea berii Înfășurarea cristalelor Poluarea mediului Poluanți - gazos Aluat - Legea , - Henric - Dalton - Darcy Înmuiere Se amestecă - , - Germenul - , , , Mashing - căile - moduri tehnologice - factorii Boabele de amidon Boabele , , , - , - Masa de cereale , Sol , Conținut de cenușă , Lapte de lămâie Măcinarea , , , Izomerizarea Izoterme de sorbție Tăierea Imunitate Inactivare Zahăr invertit , Inhibitorul , , Indicatori de similaritate Infecția Sarcina infecțioasă , Inoculatoare Inspecția Rășini schimbătoare de ioni Evaporare Kagat Calibrare Caramelizare , , Caramel , , Carotenoizi , Catalizatorul , Otrăvuri catalitice Schimbătoare de cationi Kashka , , , - cartof , - porumb - rafinat , , Stabilitate cinetică Aciditate , , , , , , , , Formarea acidului Gluten , , , , , , , , , , , , Gelatinizare , , , Clarificare , , , Claire Seva celulară Coagulant Coagulare , , Coalescenta , Sisteme coloidale , Condens Aer condiționat Contractul Hub Concentrația , , , , Concentrația Constanta vitezei de reacție - Conserve Conching Coreea Coeficientul , - difuzie - măcinare - transfer de masă , DAR - suprasaturare - autoevaporare Amidon , , , - acetilat - înlocuit - cartof , , - porumb , , , - modificat - - umflare - oxidat - split - gratuit , , - fosfat Cristalizare , , , , - , , , , , , , , - acid citric - lactat de calciu Criteriul , , , - Arhimede - asemănarea hidrodinamică - homocronie - Prandtl - Reynolds - Fruda , - Euler Xenobiotice Xerogel Cultivarea microorganismelor Amestecare , , , , , , Amestecare , , Letalitatea Lyosol Lipaza Lipide , , Lipoidele , Lipoxigenaza , Marinade Ulei mineral Matricea - Pulpă , , , , , Melanine , , Formarea melanoidinei , , , , Melasa , Diverse , Modelare Monozaharide Myatka Swell , - , , , , , , , Dezavantajele vinului Neutralizare , Sisteme neomogene Nesahara , , , Flux de aer , Deshidratare - mecanic , Decolorarea , Prăjire Metabolism , Formarea testului Speologie , Lipirea vinului , Mediu - protectie - securitate Saponificare , , Opara , Optimizare Precipitații , , Zaharificarea , , Iluminare - apa - must , Osmoza , Albirea cu ulei Terminați Pompare Casting , , Încălzire Jigging , Scurgerea , , , Ieșire , Deșeuri de producție Strecurare Răcire , , , , Pasteurizarea Melasa , , , , Windage Sot Substanțe pectinice - Enzime pekgolitice - Spumare I, Concentrate de spumă , , Spume , , Distilarea Overflow , Supersaturation Intereserificare Peroxizii , , Bere , , Puterea , Mediu de cultură Mucegaiul Tensiune superficială , , Câmp - electric - termică - filtrare , Polifenol oxidază - Material semințe , Maturare post-recoltare , Defecte vin (vezi defecte vin) - caseta neagra - caseta albă - caseta de cupru - oxidaza cass Ordinul de reacție , Potentialul Consumul de oxigen - chimică (COD) - biologic (MIC) regula fazei Gibbs , Concentrația maximă permisă (MAC) f - temporar - maxim - medie zilnică Presare , - Albire , , Rancezire , , Flushing , - Germinarea Germinarea orzului , Cererea Enzime proteolitice , Frecare Bilanțul de fază Cablaj , Tăiere - , , Descompunerea Mânjire Slăbire Dovada - Soluție intercristalină , Rafinade Rafinare Rafinare , , , , Regenerare Substanțe reducătoare , , Tăierea Rectificarea alcoolului Remuage , Secara , Substanțe de creștere Rushanka Saturație , , , Zahar , , , Knockdown , , , , Îngroșare , , , , , Sedimentarea Separarea Silicagel Sinereza Sirop de glucoză-fructoză , , Sisteme , - dispersat liber - conectat-dispersat - eterogen Deschidere Viteza de creștere Amestecarea , , , Maturitate , , - faina , , - boabe Sucul celular Amestecul de suc Malț , , , , , Malț Solomur Sarea Rezolvarea , Copolimer Sortarea Sortare vodcă Alcool , Alcoolizarea Stabilizare Învechirea vinului Vitreozitate - , , Gradul de umflare Sterilizare , - termică , - curenți de înaltă și ultraînaltă frecvență , - metoda de sulfitare Ape uzate - , , jetoane , , Formarea jeleului , , , Jeleu , Sublimarea Substratul Sulfitare , , , , , Suspensie amidon-proteină , - Uscare - , , , , Fluiditate Semințe oleaginoase crude temperare , Teorema similarității Fluxul de căldură Capacitate termica Conductivitate termică și umiditate , Tixotropie Gaze de ardere Fierbe , , , , , , , , Carbohidrați - Cărbune - activat - granulat - pulbere Suprafața specifică Ultrafiltrare Dedurizarea apei Upek Ecuația , , - criteriul - bilanțul material - Navier-Stokes - continuitatea fluxului - cinetică de bază -filtrarea lui Darcy - Freindlikha - Fourier -bilanțul energetic Contracție Condiții de unicitate Contracție Massecuite , , , , Factorul de separare Fermentarea , , Enzimele - , , - , , - , Asemănarea fizică Filtrul , Filtrare , , , , , , , , - aglomeratie - - metode -moduri tehnologice - vin Pierderi fitopatologice Flegmă Flegmă numărul Floculare Moldul , , Floarea vinului Culoarea făinii Chroma , Centrifugarea , , , , , Învechirea Șampanie Scallop Schroth , , Ștampila , , , , Alcalinitate Diametru echivalent Ecologizare , - productie - tehnologii Evaluarea impactului asupra mediului Pașaport ecologic Extras Extragerea , Emulgator , Emulsii , , Endosperm - , - Energia de activare , Epiurat Efectul de separare listă LITERATURA RECOMANDATĂ Auerman L Ya Tehnologia producției de panificație - M : Industria ușoară și alimentară, - p Gorenkov E S , Gorenkova A N , Usacheva G G Tehnologia de conservare - M : Agropromizdat, - p Egorov G A , Melnikov E M , Maksimchuk B M Tehnologia făinii, cerealelor și hranei pentru animale - M : Kolos, - p Amidon și produse din amidon / Ed N G Gulkzha - M : Agropromizdat, - p Maltsev P M Tehnologia producției prin fermentație - M : Industria alimentară, - p Marshalkin G A Tehnologia produselor de cofetărie - M : Industria alimentară, - p Melnik B E , Lebedev V B , Vinnikov G A Tehnologia de acceptare, depozitare și prelucrare a cerealelor - M : Agropromizdat, - p Tehnologia generală a producţiei alimentare / Ed L P Kovalskaya - M : Kolos, - p Sapronov A R , Zhushman A I , Losev a V A Tehnologia zahărului și zahărului rafinat - M : Agropromizdat, - p Stabnikov V N , Lysyansky V M , Popov V D Procese și aparate de producție alimentară - M : Agropromizdat, - p Tehnologia procesării grăsimilor / Ed N S Harutyunyan - M : Agropromizdat, - p Tehnologie pentru producerea uleiurilor vegetale / Ed V M Kopeykovsky - M : Industria ușoară și alimentară, - p Flaumenbaum B L , Tanchev S S , Grishin M A Fundamentele conservării alimentelor - M : Agropromizdat, - p CUPRINS Cuvânt înainte SECȚIUNEA I VALOAREA NUTRIȚIONALĂ A PRODUSELOR ALIMENTARE Capitolul Nevoia de energie a organismului capitolul și în tehnologia alimentară Proteine Grăsimi Carbohidrați acizi organici Vitamine Minerale Întrebări de securitate SECȚIUNEA I BAZELE ȘTIINȚIFICE ALE PROCESELOR TEHNOLOGICE Capitolul Concepte de bază și legi Două tipuri de transfer Forța motrice a procesului Legile masei și ale transferului de energie Clasificarea principalelor procese Principii de optimizare a proceselor tehnologice Întrebări de securitate Capitolul Fundamentele teoriei similitudinii Asemănarea hidrodinamică Ecuații Navier-Stokes asemănarea geometrică Asemănarea fizică Criterii de similaritate hidrodinamică O transformare similară a ecuațiilor Navier-Stokes Metoda analizei dimensionale l-Teorema Întrebări de securitate Capitolul Separarea sistemelor eterogene Clasificarea sistemelor neomogene Clasificarea proceselor de separare a sistemelor neomogene Precipitații Filtrare Întrebări de securitate Capitolul Ecuația de bază a transferului de căldură Trei moduri de a transfera căldura Date experimentale despre transferul de căldură Fluide de transfer de căldură și proprietățile lor Procese de evaporare Întrebări de securitate Capitolul Procesele de transfer în masă Fundamentele transferului de masă Legile transferului de masă Absorbţie Legea lui Henry Echilibrul de absorbție Calculul absorbantelor Adsorbția Echilibrul de adsorbţie Adsorbanți Calculul adsorbanților Extracție Uscarea Tipuri de lipire a umidității cu materialul Cinetica de uscare Calculul unui uscător convectiv Determinarea consumului specific de aer și căldură folosind /- ^-diagrame Calculul uscătorului cu recirculare Întrebări de control Capitolul prelucrare Factorii care influenţează viteza reacţiilor chimice Esența proceselor chimice individuale și rolul lor în industria alimentară Întrebări de control Capitolul Sisteme disperse și coloidale Clasificarea sistemelor dispersate Sisteme coloidale Sisteme microeterogene Coloizi moleculari (soluții de compuși macromoleculari) Formarea structurii în sisteme disperse Întrebări de control Capitolul Bazele biochimice ale tehnologiei de producere a alimentelor Factori care afectează viteza proceselor biochimice Structura, proprietățile enzimelor și clasificarea lor Surse de enzime și conceptul de preparate enzimatice Rolul enzimelor în producerea și depozitarea produselor alimentare Întrebări de securitate Capitolul Principalele grupe de microorganisme utilizate în industria alimentară Tipuri de metabolism energetic la microorganisme Factorii care reglează metabolismul microorganismelor Infecția și dezinfecția profesională Întrebări de securitate SECȚIUNEA III MATERIALE PRIME PENTRU PRODUCȚIA ALIMENTARĂ Capitolul Culturi majore de cereale Standarde pentru cereale Caracteristicile morfologice, structura anatomică și compoziția cerealelor Maturarea și coacerea după recoltare a boabelor Depozitarea cerealelor Proprietăţile de bază ale masei cerealelor Făină Clasificarea făinii Măcinarea cerealelor Compoziţia chimică şi calitatea făinii Malţ Amidon și produse din amidon Zahăr Materii prime din semințe oleaginoase Semințele și fructele plantelor oleaginoase Deșeuri cu conținut de ulei din producția de alimente Fructe, fructe de pădure și legume Principalele proprietăți ale materiilor prime vegetale ca obiect de depozitare și prelucrare Depozitarea materiilor prime vegetale suculente Lapte și produse lactate Laptele vacii Lapte condensat Produse lactate uscate Unt Unt topit Apă Întrebări de control Capitolul Materii prime suplimentare Sarea de masă Agenţi de gelifiere Agenți de spumă Surfactanți Coloranti si arome alimentare Acizi alimentari Ouă și produse din ouă Întrebări de control SECȚIUNEA IV TEHNOLOGIA DE PRODUCȚIE ALIMENTARĂ Capitolul Schema tehnologică pentru producerea zahărului granulat Pregătirea sfeclei pentru producție Obținerea sucului de difuzie Purificarea sucului de difuzie Defecarea sucului de difuzie Saturarea sucului de difuzie Filtrarea sucului Sulfarea sucului Condensarea sucului prin evaporare Gătirea mascuitei și obținerea zahărului cristalin Procesarea edemului Fabricarea zahărului lichid Obținerea zahărului rafinat Utilizarea deșeurilor benigne din producția de zahăr Întrebări de control • Capitolul Schema tehnologică pentru producerea amidonului crud din cartofi Schema tehnologica pentru producerea amidonului crud de porumb Schema tehnologică pentru producerea amidonului uscat Producerea și utilizarea amidonului modificat Obținerea și utilizarea dextrinei Schema tehnologică pentru producerea siropului de amidon Scheme tehnologice pentru producerea de glucoză și sirop de glucoză-fructoză Obținerea siropurilor de glucoză-fructoză din amidon Intrebari de securitate Capitolul Tehnologia pâinii și a produselor de panificație Depozitarea şi prepararea făinii pentru producţie Depozitarea și pregătirea materiilor prime suplimentare pentru producție Apa Sarea Drojdie Zahăr, grăsimi Pregătirea aluatului Tăierea aluatului Coacerea pâinii Depozitarea pâinii Calculul producției de produse de panificație Linii mecanizate în flux pentru producția de produse de panificație Sortiment de produse de panificatie Valoarea nutritivă a produselor de panificație Indicatori ai calității pâinii și produselor de panificație Bolile pâinii Întrebări de securitate Capitolul Tehnologia pastelor Clasificarea pastelor Scheme tehnologice pentru producerea pastelor Depozitarea și pregătirea materiilor prime pentru producție Pregătirea aluatului Turnarea pastelor Tăierea pastelor crude Uscarea pastelor Răcirea, ambalarea și depozitarea pastelor Întrebări test Capitolul Caracteristicile materiilor prime pentru producția de cofetărie Tehnologia caramelului Tehnologia ciocolatei Tehnologia pudrei de cacao Tehnologia bomboanelor Tehnologia Halva Tehnologia marmeladei și bezelei Tehnologia produselor de cofetărie din făină Biscuiți, biscuiți și biscuiți Turtă dulce Vafe Prajituri si produse de patiserie Întrebări de control Capitolul Tehnologia uleiurilor și grăsimilor vegetale Caracteristicile grăsimilor Funcțiile și proprietățile grăsimilor Valoarea nutritivă a uleiurilor și grăsimilor Obținerea uleiurilor vegetale Rafinarea uleiurilor și grăsimilor Obținerea grăsimilor hidrogenate Intereserificarea uleiurilor și grăsimilor Obținerea margarinei Întrebări de securitate Capitolul Tehnologia malțului și extractelor de malț Tehnologia de fabricare a malţului Randamentul de malț și oportunități de creștere a eficienței producției de malț Tehnologia malțului utilizată în producția de alcool Tehnologia tipurilor speciale de malțuri pentru producerea extractelor de polimalt Tehnologia malțului de secară (fermentat și nefermentat) Întrebări de control Capitolul Caracteristicile materiilor prime pentru producerea berii Prelucrarea și mărunțirea malțului și a materiilor prime nemalțuite Obținerea mustului de bere Fermentarea mustului de bere și post-fermentarea berii Limpezirea și îmbutelierea berii Schema hardware-tehnologică a producției de bere Întrebări de control Capitolul Caracteristicile kvasului ca băuturi Caracteristicile materiilor prime pentru producția de kvas Primirea de kvas Întrebări de control Capitolul Tehnologia preparatelor enzimatice Nomenclatura preparatelor enzimatice Obținerea preparatelor enzimatice Perspective de utilizare a preparatelor enzimatice în industria alimentară Întrebări de control Capitolul Sortiment de băuturi Extracția și îmbutelierea apelor minerale Prepararea băuturilor răcoritoare Întrebări de control Capitolul Pregătirea materiilor prime pentru prelucrare Digestia materiilor prime care conțin amidon Zaharificarea materiilor prime care conțin amidon Cultivarea drojdiei Fermentarea masei zaharificate Particularități ale fermentației mustului din melasă Extragerea alcoolului din piure și purificarea acestuia Particularități ale prelucrării complexe a materiilor prime în industria alcoolului Întrebări de control Capitolul ' Producția de drojdie în fabricile de drojdie Obținerea drojdiei la plante de melasă-alcool Întrebări de control Capitolul Sortiment de băuturi alcoolice Caracteristicile materiilor prime și semifabricatelor pentru producția de vodcă și băuturi alcoolice Cumpărați vodcă Obținerea băuturilor alcoolice Pregătirea mâncărurilor și turnarea băuturilor Întrebări de control Capitolul Tehnologia vinurilor din struguri Clasificarea și caracteristicile vinurilor din struguri Caracteristicile materiilor prime pentru producerea vinurilor din struguri Obținerea vinurilor liniștite Prelucrarea și învechirea vinurilor Obținerea vinurilor saturate cu dioxid de carbon Boli, vicii și defecte ale vinurilor Obținerea de coniac Îmbutelierea, etichetarea și depozitarea vinurilor și coniacurilor Utilizarea resurselor materiale secundare Întrebări de control Capitolul Principii de conservare Materia prima principala Materii prime suplimentare Colectarea, livrarea, recepția și depozitarea materiilor prime Metode tehnologice generale utilizate în conservarea fructelor și legumelor Principalele modalități de influențare a microflorei produselor alimentare Sterilizarea produselor alimentare Suprimarea activității vitale a microorganismelor alimentare Acțiunea dirijată a microorganismelor Sortiment de conserve de fructe și legume Conserve de legume Conserve de fructe și fructe de pădure Conserve pentru alimente pentru bebelusi Conserve pentru alimente dietetice Fructe și legume uscate Fructe și legume murate, sărate și înmuiate Fructe, fructe de pădure și legume congelate Recipient pentru conserve Tipuri de conserve defecte în recipiente sigilate Utilizarea deșeurilor din producția de conserve Întrebări de control Capitolul Clasificarea ceaiului Obținerea ceaiului și a produselor din ceai Întrebări de control Capitolul Tehnologia acidului alimentar și a oțetului Tehnologia acidului citric Tehnologia acidului lactic Tehnologia otetului Întrebări de control SECȚIUNEA V MEDIUL INDUSTRIAL ȘI SIGURANȚA VIEȚII Termeni și concepte de bază Protecția bazinului aerian Protecția hidrosferei Caracteristicile poluării apelor uzate a întreprinderilor din industria alimentară Întrebări de control Index de subiecte Lista literaturii recomandate INTERPRETARE CĂRȚI VECHIUL TESTAMENT DE LA REGI DIN CARTEA CÂNTECULUI CÂNTICELOR redactor-șef Platon Harchlaa nume englezesc COMENTARIUL CUNOAȘTERII BIBLICE TNE Editori John F Walvoord Roy W Zuck Numărul cardului de catalog al Bibliotecii Congresului S - H SBN: - - - (c) , SP Publications, Inc Drepturi AI rezervate Toate drepturile ediției ruse sunt rezervate Societății Evanghelice Slave Ediție rusă pregătită pentru tipărire de Editura Misionară Slavă Ashford, Connecticut, SUA Corector responsabil - Semyon Cherevaty PREFAȚĂ LA EDIȚIA RUSĂ Există o carte în lume care merită atenția tuturor Este Biblia Însuși numele sugerează că ea constituie o întreagă bibliotecă, pentru că "biblia" în greacă este "cărți"; așa este, iar această bibliotecă este formată din șaizeci și șase de cărți din Vechiul și Noul Testament Cunoașterea tuturor acestor cărți nu este atinsă prin simpla citire, dar prin studiu atent Adesea, interpretarea Bibliei este unilaterală Comentariile la toate cărțile Bibliei, compilate de profesori de la Dallas Theological Seminary, diferă radical de ele și, prin urmare, vor fi acceptate cu bucurie de către studenții imparțiali ai Sfintei Scripturi Adresându-se iudeilor, Domnul nostru Iisus Hristos a spus: "Cercetați Scripturile, căci credeți că în ele aveți viața veșnică; dar ei mărturisesc despre Mia" (Ioan : ) Apostolii au îndeplinit această chemare a lui Hristos Următoarele două exemple din Faptele Apostolilor mărturisesc în mod elocvent acest lucru "Un an întreg s-au adunat în biserică și au învățat un număr considerabil de oameni, iar ucenicii din Antiohia au început să se numească pentru prima dată creștini" (Fapte : ) Acest "număr considerabil de oameni" s-a angajat cu adevărat în studiul Sfintei Scripturi sub îndrumarea Sf Paul pentru un an întreg "Cei care erau aici erau mai înțelepți decât cei din Tesalonic: au primit cuvântul cu toată sârguința, cercetând zilnic Scripturile pentru a vedea dacă este adevărat" (Fapte : ) Studiul Bibliei duce la credința în Domnul Isus Hristos, confirmă și "rădăcină" în adevărul lui Dumnezeu, protejând astfel de tot felul de învățături false Interpretarea care este în mâinile tale este concepută pentru a-i ajuta pe cei care studiază Scripturile pe cont propriu Autorii ediției americane au folosit o traducere relativ recentă a Bibliei în engleză (New International Version) Ediția rusă se bazează pe Biblia sinodală Atât traducătorul, cât și editorii trebuiau să coordoneze din când în când textul comentat cu Biblia rusă, astfel încât să nu sune "incomod" Toate cuvintele și frazele care sunt de importanță cheie în context sau luate direct din text sunt scrise cu caractere aldine, iar cuvintele greacă, ebraică și cuvintele pe care le-am evidențiat sunt cu caractere cursive Comentariile asupra întregului Noul Testament în două volume au ieşit din tipar în - Am început comentariile Vechiului Testament (în trei volume) în și intenționăm să le finalizăm în trei ani, în Noi, cei care am lucrat la aceste cărți, îi suntem recunoscători lui Dumnezeu pentru că ne-a dat ocazia să pregătim o lucrare atât de importantă pentru publicare Am fost inspirați și încântați de speranța că prin aceste comentarii Biblia va deveni o carte mai ușor de înțeles pentru studenții săi, iar Isus Hristos va deveni o adevărată Persoană cu puterea de a salva pe oricine vine la El! septembrie Platon Kharchlaa EXTRASE DIN PREFAȚA ÎN ENGLEZĂ Dallas Theological Seminary este una dintre cele mai mari instituții de învățământ de acest tip din lume Fondată în de Dr Lewis Sperry Chafer Peste patru mii dintre absolvenții săi slujesc Domnului în de state ale Americii și în de țări străine Joey F Walvoord, doctor în divinitate, este președintele seminarului și profesor de teologie sistematică Predă la seminar din Autor a cărți și a zeci de articole teologice Roy B Zook, profesor, predă la același seminar din Este autorul a cărți despre educația creștină și studiul biblic și a scris numeroase articole Aceste Comentarii sunt scrise exclusiv de profesorii și profesorii de la Dallas Theological Seminary și sunt în mod constant în spiritul doctrinei creștine Infailibile și infailibile în esența lor, textele Sfintei Scripturi sunt analizate de ei din punct de vedere istoric și gramatical; este important de remarcat aici că în teologie autorii Comentariilor s-au poziționat pe o poziție "premilenilistă"* Comentariile la fiecare dintre cele de cărți ale Bibliei includ o parte introductivă (o declarație a diferitelor puncte de vedere asupra autorului, precum și o descriere a situației istorice și a obiectivelor autorului, caracteristicile cărților), Planul și Comentariul în sine Ele sunt tratate cu verset cu vers, adesea frază cu frază; secțiunile principale sunt rezumate pe scurt Autorii Comentariilor explică pasaje deosebit de dificile și presupusele lor discrepanțe cu alte pasaje ale Sfintei Scripturi Ele oferă referințe geografice și, din când în când, oferă cuvinte cheie grecești și aramaice pentru comparație * În cadrul său, ei dețin așa-numitul aspect "pre-doliu" Printre "prs-mileniștii" se numără cei care împărtășesc părerile "mediu-mâhnit" și "mare-mâhnit" "Premileniștii", care au o viziune "foarte întristată", cred că răpirea Bisericii, pentru care Hristos va veni "cu glasul unui arhanghel și cu trâmbița lui Dumnezeu" (vezi Tesaloniceni : - ) , și a Doua Sa Venire cu sfinții Săi înviați și "schimbați" pe pământ pentru a-l conduce timp de de ani - acestea sunt două evenimente diferite, separate printr-un interval de ani; potrivit lor, acest "interval" va fi acea a -a săptămână ("săptămâna"), care este menționată în profeția lui Daniel (Dan ) Această perioadă de șapte ani va corespunde "necazului cel mare" din care va fi astfel eliberată Biserica Susținătorii viziunii "necazului mediu" cred că răpirea Bisericii va avea loc la mijlocul celei de-a -a săptămâni, adică la trei ani și jumătate după ce a început Viziunea "Marele Necaz" este susținută de premilenialiştii care cred că răpirea Bisericii și a Doua Venire a lui Hristos (venirea Sa cu sfinții) vor avea loc ca un singur eveniment - imediat după Marea Necaz - și vor marca începutul Împărăției mileniale a lui Hristos (Notă red a ediţiei ruse) Conţinut Primul Samuel Samuel Regi Cartea a patra a regilor Prima carte a cronicilor Cartea a doua a Cronicilor Cartea lui Ezra Cartea lui Neemia Cartea Esterei Cartea lui Iov Psaltirea Cartea Proverbelor lui Solomon Cartea Eclesiastului sau Predicatorul Cartea Cântărilor Cântărilor lui Solomon Lista abrevierilor majore Engleză - engleză br - frate sau frați c , c - secol, secole incl - care include - ani cap cap, capete în greacă - Dr grecesc - Dr Ebr - Egiptul ebraic, - unitatea egipteană ore - singular ilus - ilustrare a femeilor - feminin km - kilometru com - comentariu m - metru m - minut pl - mulți mi h - plural soțul - masculin muzică - muzical de ex - De exemplu orig - originalul (în original) în limba engleză - în engleză aprox - nota ed - Editor, Editorial Roma - Orez roman - desen în rusă - vezi rusesc - vezi cf - compara art - vers, versuri p - pag, pagini v - mii fila - tabel lingvistic - limba Notă: Legăturile către texte din Biblie corespund! abrevieri acceptate în Biblia sinodală REGI Eugen X Merrill INTRODUCERE Primul și al doilea putregai al regatelor sunt numele acestor cărți în limba rusă (În Biblia engleză, ele sunt intitulate: Prima și a doua carte a lui Samuel, după personajul principal al primei dintre aceste cărți ) În primele manuscrise ebraice, ele nu sunt deloc împărțite și sunt cunoscute în mod colectiv sub numele de Cartea lui Samuel (Una și următoarele două cărți, al treilea și al patrulea regi, au fost, de asemenea, compuse; a fost numită "Cartea Regilor" ) Actuala împărțire a tuturor acestor cărți în patru a fost întreprinsă pentru prima dată de "interpreții anilor șaptezeci" - la traducere Vechiul Testament în greacă Această diviziune există până astăzi și este observată chiar și în Bibliile publicate în ebraică Paternitatea Primele două dintre cărțile menționate sunt anonime, dar nu poate exista nicio îndoială că Samuel însuși a fost autorul original, cel puțin autorul cărții Sam : - : , unde sunt descrise viața și slujirea lui, până la moartea sa Este dificil, totuși, să spunem ceva cert despre paternitatea ultimelor capitole ale acestei cărți, precum și a celor Regi Data de De asemenea, este imposibil de determinat cu vreo precizie data întocmirii ambelor queag-uri în forma în care ne sunt cunoscute astăzi Nu există niciun indiciu în ele că autorul (sau autorii) ar fi știut despre căderea Samariei în î Hr , deși ei (sau ei) au trăit fără îndoială pe vremea lui Losle-Solomon, adică după împărțirea regatului (în î Hr ) în Israel și Iuda Acest lucru este evident din referirea la Țiclag, orașul filistean, care, potrivit naratorului, "a rămas cu împărații lui Iuda până acum" ( Sam : ), precum și dintr-o mulțime de referințe la "Israel" și "Iuda" (vezi : ; : ; : ; Samuel : ; : ; : ; : - ; : , ) Cadrul istoric Evenimentele descrise în și Regi sunt legate de viața celor trei personaje principale care acționează în ele - cu Samuel, Saul și David Prima carte Kings începe cu povestea nașterii lui Samuel (aceasta a fost la sfârșitul secolului al XII-lea, aproximativ î Hr ) Și a doua carte Kings se încheie cu povestea despre cum David, pe patul de moarte, a lăsat moștenire împărăția fiului său Solomon Aceasta a fost în î Hr Astfel, întreaga perioadă acoperită de ambele cărți este de aproximativ de ani Aproximativ de ani de istorie israeliană (sub conducerea judecătorilor) au fost marcați de anarhie și degradare - în domeniul politicii, moralității și spiritualității Situația a fost de așa natură încât până și fiii lui Eli, marele preot (la sfârșitul secolului al XII-lea), și-au pervertit complet și și-au folosit poziția pentru a-și satisface pofta și desfrânarea Și astfel, când oamenii părea că sunt înfundați în depravarea lor, Dumnezeu a intervenit și, ca răspuns la rugăciunea Anei, i-a dat un fiu (Samuel), care a fost trimis nu numai ei, ci întregului popor Samuel, un conducător puternic (judecător, profet și preot), a dat un răgaz unui popor, care era amenințat atât din interior, cât și din exterior Căci când a îmbătrânit și a apărut nevoia pentru succesorul său, a devenit clar că niciunul dintre fiii săi nu putea fi un înlocuitor demn pentru el Această împrejurare, exacerbată de pătrunderea pământului de către amoniți, l-a determinat pe Israel să-i ceară lui Samuel să le dea un rege, "ca și restul națiunilor" ( Sam : , ) Deși tulburat de această cerere, care însemna "respingerea" lui Iehova ca Rege al Israelului, Samuel l-a uns pe Saul rege; această alegere a fost totuși predeterminată și sancționată de Însuși Iehova Așa s-a înființat monarhia în Israel Circumstanțele și momentul stabilirii acesteia au fost nepotrivite Samuel schimk, dar conceptul de "împărăție umană" însuși făcea parte din planul lui Dumnezeu, așa cum a fost revelat de El pe vremea patriarhilor (vezi Geneza : , ; : ; Deut : - ) ) În cele din urmă, odată cu alegerea și ungerea lui David, al doilea rege al lui Israel, Samuel a fost martor la stabilirea acelui guvern dinastic, care, conform planului lui Dumnezeu, a servit la îndeplinirea planului Său mesianic de mântuire (Gen : ; Numeri : ) Astfel, și Regi "îmbrățișează" acea perioadă critică din istoria Israelului, al cărei început datează din timpul domniei judecătorilor; instaurarea monarhiei a marcat sfarsitul acesteia Cărțile reflectă calea de la o asociere tribală slabă la o guvernare centralizată puternică Scopul scrierii acestor cărți Primele două cărți ale Regilor conțin o privire de ansamblu asupra evenimentelor istorice care au avut loc în Israel de la sfârșitul secolului al XII-lea până la începutul secolului al X-lea î Hr Dar (ceea ce este adevărat pentru toată istoria biblică) ele ar trebui privite pe un plan teologic, și nu ca o descriere obișnuită a treburilor umane, independent de scopurile lui Dumnezeu și de planurile Sale Deși există motive să credem că tema principală a Bibliei este determinată de demonstrarea suveranității lui Dumnezeu, care se extinde asupra tuturor și a tuturor, scopul specific al celor două cărți care fac obiectul examinării noastre a fost acela de a demonstra exact cum această suveranitate s-a manifestat în istoria poporului israelit și - mai presus de toate - prin regii săi supraaleși din linia lui David David și acea dinastie, pe care a fondat-o, au arătat în practică ce înseamnă a conduce o țară (un popor), fiind în dependență directă de Dumnezeu În cele din urmă, după cum știm, din această casă regală a apărut Fiul lui David, Isus Hristos, în forma Sa pământească Prin viața Sa pe pământ, Oi a arătat zi de zi Împărăția Cerurilor în toată plinătatea ei și prin moartea și învierea Sa a pus temelia credinței, participanții căreia vor avea ocazia să domnească cu El și prin El ( Sam : - ; Ps : - ; Isaia : ) PLAN I Despre abordările monarhiei (cap - ) A Nașterea lui Samuwl în copilărie (cap ) Familia lui Samuel ( : - ) Stericitatea lui Anin ( : - ) Rugăciunea lui Anin ( : - ) Nașterea lui Samuel ( : - ) Avia Îl dă pe Samuel lui Dumnezeu ( : - ) B Cântarea Ainei ( : - ) Bucuria Anei în Domnul ( : ) Lauda Ainei Domnului ( : - ) Speranța Ainei în Domnul ( : - ) B Setarea Svlom ( : - ) Învierea lui Samuel ( : , ) Purtarea greșită a fiilor lui Eli ( : - , - ) Binecuvântarea lui Dumnezeu asupra părinților lui Samuel ( : - ) Respingerea de către Domnul a casei lui Eli ( : - ) D Chemarea lui Samuel (cap ) Glasul lui Dumnezeu ( : - ) Domnul vorbește lui Samuel ( : - ) Pretinderea lui Samuel a fi un "profet al lui Dumnezeu" ( : - ) E Arca (cap - ) Capturarea chivotului de către filisteni (cap ) Puterea chivotului (cap ) Întoarcerea chivotului ( : - : ) Înființarea chivotului și Chiriathna-rimah ( : - ) F Alegerea regilor (cap - ) Poporul cere regi ( : - ) Samuel avertizează poporul ( : - ) Satisfacerea cererii oamenilor; introducere ( : - : ) Alegerea unui rege ( : - ) P Domnia lui Saul (capitolele - ) A Saul în putere (cap - ) Alegerea lui Saul de către Israel (capitolul ) Prima victorie a lui Saul (cap ) Adresa lui Samuel către popor (cap I) Samuel îi reproșează lui Saul (cap ) Ieșirea secretă a lui Ionatan (cap ) B Samuel despre respingerea lui Saul de către Dumnezeu (cap ) B Saul și David (cap - ) Favoarea lui Saul față de David (cap - ) Ostilitatea lui Saul față de David (cap - ) D Moartea lui Saul (cap - ) David în Țiclag (cap ) Saul în Ezdor (cap ) Întoarcerea lui David la Țiclag (cap - ) Bătălia de la Helihu (cap ) Samuel : - COMENTARII I Despre abordările monarhiei (cap - ) L Nașterea și copilăria lui Samuel (cap ) FAMILIA LUI SAMUEL ( : - ) : - Samuel era fiul lui Elcana Efratian, care era din Rya-mafaim-Tzofim (efratatul Elkana nu era locuitor în Betleem, care era într-un loc cu totul diferit; locuia pe Muntele Efraim) Ramafaim, sau pur și simplu Rama, era situat într-o zonă muntoasă, la peste douăzeci de kilometri nord de Ierusalim Potrivit lui Eusebiu, Rama poate fi identificat cu Arimateea, de unde provine Iosif din Arimateea, discipolul lui Hristos (În Rama, Samuel s-a născut - v - ; a trăit - : ; și a fost îngropat - : ) Este jenant că Elcana aparține tribului lui Efraim, din moment ce fiul său, Samuel, a îndeplinit ulterior slujirea preoțească (apanajul exclusiv al leviților) Cu toate acestea, din Chr : - aflăm că Elcana se descindea din Levi și era legată de efraimiți numai prin locul de reședință Poligamia, care nu putea fi plăcută lui Dumnezeu, totuși, între evrei avea o răspândire suficientă; Părintele Samuel avea și el două soții Poate că Elkan și-a luat o altă soție pentru că nu avea copii de la Anna INFERTILITATEA ANEI ( : - ) : - Conform Deut : - nașterea a fost văzută în Israelul antic ca un semn al favorii lui Dumnezeu "Încheierea pântecului", dimpotrivă, a fost echivalată cu un blestem Cu toate acestea, Anna, în ciuda sterilității ei, soțul ei a iubit mai mult decât cealaltă soție a lui, Feniana Ego-ul a fost exprimat și prin faptul că atunci când Elkana a oferit o jertfă Domnului (pentru care s-a dus la Silom, situat la mai mult de km de Rama, pentru că Iosua a așezat acolo tabernacolul întâlnirii; Ios N : ), atunci cea mai bună parte a acestei jertfe de pace, din care o parte semnificativă a revenit donatorului, nu a fost dată Fetshanei și copiilor ei, ci Annei Și totuși, rivala a întristat foarte mult pe Gutui, care a plâns și a mormăit că Domnul i-a măcelărit pântecele (v - ) Aceasta, desigur, amintește de experiențele Rahelei, soția lui Iacov (Geneza : ) Anna, ca și Rachel, nu putea fi mângâiată de asta respectul pe care i-a arătat-o soțul ei ( : ) și nu-i mai rămânea decât să se predea milei lui Dumnezeu RUGACIUNEA ANEI ( : - ) : - Conform legii lui Moise, toți bărbații adulți erau obligați să se prezinte la tabernacol (sau templul Domnului) în zilele principalelor trei sărbători religioase evreiești (Paștele, Cincizecimea și Corturile; vezi Ex : - ) ) Așa că Elkana a participat la aceste sărbători împreună cu soțiile sale Într-una dintre aceste vizite, Anna, plângând amar, și-a vărsat sufletul înaintea lui Dumnezeu, rugându-l să-i trimită un fiu Ea a făcut un jurământ Domnului să-l consacră Lui - pentru toate zilele vieții sale Acesta a fost așa-numitul jurământ nazarit descris în Num : - (Jăgământul naziretului a fost dat și de părinții lui Samson, care nu au avut copii de mult timp; Judecători : - ) Tacerea Annei, deși din adâncul sufletului ei, rugăciunea Annei, care și-a mișcat doar buzele, a condus preotul Eli, care o privea, și gândul că această femeie este beată Dar când a aflat despre adevăratul motiv al experiențelor ei, a asigurat-o că Dumnezeu îi va împlini rugăciunea NAȘTEREA LUI SAMUEL ( : - ) : - La scurt timp după întoarcerea familiei la Rama Aina a rămas însărcinată și la ora stabilită a născut o estimare, pe care l-a numit Samuel Acest cuvânt înseamnă ceva de genul "Numele Lui este Dumnezeu", dar Anna probabil a prins alte asociații în el Deci, "Samuel" este în consonanță cu capra em - "Dumnezeu a auzit" : - La următoarea sărbătoare anuală, Elkana a mers, ca întotdeauna, la Silo pentru a aduce sacrificii Domnului (vezi v ) (Poate că jurămintele Elkana menționate aici au fost pentru a confirma jurământul Annei față de Samuel ) Dar Anna a rămas acasă de data aceasta cu copilul ei Ea credea că înainte de a da copilul la templu, ar trebui să-l hrănească și să-l ducă acolo puternic Elkana nu s-a certat cu ea, ci doar a ridicat o rugăciune ca Domnul să lase cuvântul (legământul) care a ieșit de pe buzele Annei să rămână ferm ANA ÎL DĂRĂ PE SAMUEL LUI DUMNEZEU ( : - ) : - După ce Anna și-a alăptat fiul, ea și-a îndeplinit Samuel : - jurământ: ea a adus copilul la Salom ca să-l dea în slujba Domnului - ca nazireu pe viață Samuel avea, evident, vreo trei ani, deoarece până la această vârstă se obișnuia în Răsărit (și nu numai în Răsărit) să alăpteze copiii (vezi Macabei, Apocrif, : ) Așadar, fiind la tabernacol, Samuel nu putea fi o povară excesivă pentru Eli și ajutoarele lui Pe de altă parte, era deja în stare să înțeleagă ce se întâmplă și din copilărie s-a obișnuit cu tot ce era cumva legat de slujba preoțească B Cântarea Anei ( : - ) Aici avem unul dintre cele mai vechi și mai emoționante imnuri din Vechiul Testament Caracterul mesianic al acestui imn este atât de evident încât Maria, mama lui Isus, "își construiește" propriul Cântec de laudă Domnului pe baza lui (Luca : - ) BUCURIA L ANNEI ÎN DOMNUL ( : ) : Apropo de "dragurile" ei, Anna, în primul rând, a avut în minte probabil rivalul ei Fennaiu; acum că Domnul i-a dat-o să devină mamă, Anna este capabilă să respingă replicile sarcastice ale celor care i-au reproșat infertilitatea (gura mea) larg deschis cornul este un simbol al puterii (se știe că animalele folosesc coarne în atac și apărare), această imagine a fost folosită de Anna în sensul că Domnul i-a redat puterea și demnitatea feminină LAUDA ANEI CĂTRE DOMNUL ( : - ) : - Mulțumită celor din atributele Sale pe care Ayana le enumeră - sfințenia, puterea și fermitatea, atotștiința (v - ), Dumnezeu ține totul și totul în mâinile Sale și toate treburile omenești sunt în fața ochilor Săi Căile și judecățile Lui sunt de nepătruns Cei îndrăzneți, puternici, bine hrăniți cad în nesemnificație prin voia Lui, iar cei slabi câștigă putere Femeia stearpă dă naștere (de șapte ori - un simbol al plinătății oricărui fenomen), proclamă Anna, iar cei mulți născuți își pierde puterea (în această frază, poate, continuarea "Disputa" Annei cu rivala ei Fennana) Domnul mortifică și dă viață săracește și îmbogățește, umilește și înalță (v - ) NĂDĂDEAnța ANEI ÎN DOMNUL ( - ) : - Ideea că soarta celor care se bazează pe propriile forțe este de neinvidiat trece prin întreaga cântare a Anei (v , ) Ea cântă despre faptul că Dumnezeu îi binecuvântează pe cei care Îi sunt plăcuți (alegul Său), iar pe cei care nu păzesc legea și nu au credință, El se preface în nimic (v ) Nimeni de pe pământ nu va scăpa de judecata Lui (v ) Cu cuvinte cu adevărat profetice, Ana își încheie cântecul: Domnul dă putere împăratului Său și ridică cornul unsului Său Mențiunea "regelui" în imnul epocii "premonarhice" i-a făcut pe unii bibliști să creadă că un "editor" al cărții i-a pus-o mai târziu în gura Annei Dar acest lucru nu este deloc necesar, mai ales dacă cineva crede în posibilitatea previziunii profetice, mai mult decât atât, ideea unui rege care vine din mijlocul lui Israel nu era străină conștiinței evreiești - la urma urmei, pentru prima dată a fost proclamată o revelație pe acest subiect încă din zilele lui Avraam (vezi Introducerea) "") Aceasta este prima mențiune în Vechiul Testament a unei anumite persoane unse Deși nu este justificat să se conecteze direct profeția Annei cu Isus Mesia, este destul de clar că "combinația" de aici a aceste două concepte - "rege" și "uns" - indică faptul că cel uns, căruia Dumnezeu îi va da o putere specială (ridică cornul), va fi îmbrăcat cu demnitate împărătească (vezi Ps : - ) Este legitim să credem că predicția Anei se referea în primul rând la regele David C Situația din Silo ( : - ) CREȘTEREA LUI SAMUEL ( : , ) : , Așa că, părinții l-au lăsat pe micuțul Samuel cu Eli, iar Samn s-a întors acasă la Rama Evident, în anii următori, copilul a suferit o pregătire specială, atât fizică, cât și morală, și spirituală, sub îndrumarea unui preot, pentru slujirea care îi avea în față În art citim că, pe măsură ce Samuel creștea în vârstă, câștiga din ce în ce mai multă favoare înaintea Domnului și a poporului * Cu cuvinte similare, evanghelistul Luca va scrie mai târziu despre creșterea lui Isus (Luca : ) Samuel : - : COMPORTARE GREȘITĂ A FIIOI LUI ELIJ ( : - , - ) : - - Samuel s-a născut prin rugăciunea mamei sale evlavioase Dar este important să înțelegem că răspunsul la această rugăciune a fost dictat de o cauză mai înaltă Pentru cuvintele Judecătorului : - "În zilele acelea toți (în Israel) au făcut ce i s-a părut potrivit" - se referea la preoți Eli însuși, se pare, nu era o persoană imorală, totuși, a pierdut complet controlul asupra fiilor săi, care, între timp, urmau să moștenească rangul său de preot; despre acești tineri se spune că nu L-au cunoscut pe Domnul (în sensul că nu au recunoscut poruncile și poruncile Lui) Astfel, când israeliții au oferit sacrificii pașnice, au încălcat cu îndrăzneală atât succesiunea, cât și regulile stricte pentru îndeplinirea ritualului (pentru care au trimis un slujitor din casa preotului - un tânăr și au făcut-o "cu mâinile lui"): în loc de părțile jertfei așezate pentru familia preoților (vezi Lev : - ), fiii lui Eli au luat ceea ce le-a plăcut cel mai mult (v - ) Femeile care s-au adunat la intrarea în tabernacol, ele - după exemplul canaaniților - s-au transformat într-un fel de "desfrânate din templu" (v - ) BINECUVÂNTAREA DOMNULUI PE PĂRINȚI LUI SAMUEL ( : - ) : - În narațiune, parcă ar ilustra cuvintele Annei din imnul despre "sfinți" și "nelegiuiți", familia lui Samuel și familia lui Ilie sunt contrastate După ce l-a dat Domnului pe fiul ei, Ana nu a încetat să aibă grijă de el (v ) Domnul nu a încetat niciodată să aibă grijă de ea Așa cum se întâmplă adesea cu credincioșii adevărați, El i-a dat mult mai mult decât i-a cerut ea: trei fii în afară de Samuel și două fiice RESPINGEREA DOMNULUI A CASEI LUI ILIE ( : - ) : - Nu e de mirare că Dumnezeu a respins preoția lui Eli și a fiilor săi Unul dintre vestitorii valurilor lui Dumnezeu (un om al lui Dumnezeu) i s-a arătat lui Eli și i-a amintit de circumstanțele alegerii lui Levi (tatăl tău) la slujirea mare preot (v - ) și i-a anunțat și el că pentru încălcarea condiţiilor preoţiei el Ilie va fi luat din casă (v - ) Și ca pedeapsă pentru această casă, de acum înainte oamenii ei nu vor mai trăi până la bătrânețe În locul urmașilor lui Eli, Domnul, totuși, Își va numi un preot credincios (v ), ai cărui descendenți (casa) Îi vor sluji, de asemenea, cu credință - în prezența unsului lui Dumnezeu, adică a împăratului Din punct de vedere istoric, această profeție s-a împlinit când preoția a fost luată de la Abiatar, un descendent al lui Ifhamar, fiul lui Aaron, și transferată la Țadoc, un descendent al lui Aaron din linia lui Eleazar ( Regi : , ) În sensul deplin, s-a împlinit numai în Iisus Hristos, în a Cărui persoană preotul credincios și Unsul (Regele) "s-au unit" - vezi Ps ; ebr : ; Rev : D Chemarea lui Samuel (cap ) Cuvântul Domnului era rar în acele zile, viziunile erau rare (v ) Dar acum Domnul a găsit în poporul Său pe cineva care Îi plăcea și lui, tânărul Samuel, i s-a adresat cu un cuvânt GOCEA LUI DUMNEZEU ( : - ) : - Dumnezeu și-a rupt tăcerea când a venit timpul să ia preoția din casa lui Eli și să o înlocuiască cu o preoție în altă linie Samuel și-a petrecut nopțile în prima secțiune a tabernacolului (evr hekal, care înseamnă literal "templu"), adică în sanctuar, lângă chivot, deoarece se pare că i s-a atribuit datoria de a veghea lampa, care încă nu se stingea ( focul din lămpile lui era aprins seara și stins dimineața) Aici băiatul a auzit glasul lui Dumnezeu, pe care l-a confundat cu glasul lui Ilie De trei ori s-a apropiat de preot, până când în cele din urmă și-a dat seama că Domnul îl cheamă pe Samuel și l-a învățat cum să-I răspundă DOMNUL VORBEȘTE CU SAMUEL ( : - ) : - Și Domnul i-a spus lui Samuel El i-a spus tânărului că va veni ziua când casa lui Eli va fi scoasă din preoție - în împlinirea a ceea ce spusese El mai devreme (vezi : și următoarele) și această împrejurare i-ar zgudui la vremea potrivită pe toți cei care vor auzi despre el (v ) Fiii răi ai lui Eli și el însuși, care nu i-a reținut, vor fi pedepsiți I-a fost plăcut lui Dumnezeu că ceea ce trebuia făcut în unsprezece Samuel : - : în viitor, Eli știa deja acum - prin băiatul Samuel Eli însuși a trăit ceva timp după aceea, iar ziua despre care a vorbit Domnul nu a venit, conform înțelegerii umane, nu curând: încă trei generații de-a lungul liniei lui Eli au "furnit" preoți Aceasta rezultă din : , care spune că Ahija (care a fost strănepotul lui Eli prin Fineas și Ahitub) a slujit ca mare preot sub regele Saul Ceea ce i s-a prezis lui Samuel s-a împlinit când Abiatar, fiul lui Ahni, a fost înlocuit de regele Solomon pentru Țadoc, deoarece Abiatar a luat partea lui Adonia împotriva lui Solomon (vezi Regi : - ; : , ) Deci, au trecut mai bine de de ani între rostirea profeției și împlinirea ei, și totuși Dumnezeu "a terminat ceea ce a început" (vezi : ): preoția a trecut la Țadoc, un descendent al lui Aaron din linia lui Eleazar și a rămas cu descendenții lui Sedoc, în timp ce templul a existat DECLARAȚIA LUI SAMUEL "PROFETUL LUI DUMNEZEU" ( : - ) : - Prima profeție a lui Samuel a fost recunoscută de Ilie ca fiind primită cu adevărat de el de la Dumnezeu Acesta a fost începutul slujirii lui Samuel ca profet al Domnului, pe care a rămas până la sfârșitul vieții sale Și tot Israelul a aflat despre asta - de la Dan până la Beer-Șeba (adică de la cel mai nordic până la cel mai sudic oraș al acestei țări, distanța dintre care a fost de aproximativ km ) Și dacă înainte de asta "cuvântul Domnului" răsuna rar printre poporul Său (vezi v ), acum Dumnezeu, după ce a găsit pe cineva care era după inima Lui și merita încrederea Lui, a început, evident, să apară periodic în Snlom prin cuvântul lui Și niciunul dintre cuvintele Lui nu a rămas neîmplinit; și aceasta a fost cea mai convingătoare dovadă că Samuel a fost cu adevărat un profet al lui Dumnezeu (vezi Deut : - ) Cu Samuel a început o nouă "eră" - era revelațiilor de sus nu prin marii preoți, ci prin profeți E Arca (cap - ) LUAREA CHIAVII DE CĂTRE FILISTINI (cap ) Filistenii, principalii dușmani ai lui Israel în perioada judecătorilor (Judecători : - ; - ), nu erau un popor semitic, cel mai probabil proveneau din Creta sau din altă parte a regiunii Egee (Geneza : ; vezi Ier : ; Deut : ; Am : ) Sunt cunoscute două migrații filistene în Canaan: una în zilele lui Avraam ( î Hr ) și cealaltă în jurul anului î Hr Ei au trăit în cele cinci orașe principale ale coastei canaanite de sud - în Gaza, Ascalon, Akkaron, Gafe n Ashdod (Azot) Filistenii erau la un nivel înalt de dezvoltare tehnică, cunoșteau fierul, aveau meșteri pricepuți (vezi Sam : - ) Zeitatea lor principală era Data, venerat și în Mesopotamia ca zeul pâinii și al recoltelor Se crede că Dagon a fost reprezentat ca o zeitate cu coadă de pește și corpul inferior, dar cu cap uman Acest lucru s-ar putea datora faptului că filistenii, un popor inițial indisolubil legat de mare, venind mai târziu în Canaan, și-au identificat "zeul pește" cu o zeitate semitică numită Data (sau Dagan), deoarece au devenit un popor de fermieri și "producători de pâine" (Judecători : - ) : - S-a întâmplat că, pe când Samuel era încă foarte tânăr, israeliții au ieșit împotriva filistenilor și au fost învinși de aceștia la Afek (la de kilometri și jumătate vest de Silom) Și apoi israeliții au trimis la Silom după chivotul legământului Domnului, crezând cu superstițiune că însăși prezența lui pe câmpul de luptă îi va ajuta (ca un fel de talisman norocos) să transforme înfrângerea în victorie Este adevărat că chivotul simboliza prezența Domnului Însuși, dar participarea Lui la luptă a necesitat o condiție indispensabilă: oamenii trebuiau să poarte chivotul cu credință (cf Numeri : ; Iosua : ) Cu toate acestea, când filistenii au aflat despre sosirea chivotului, s-au îngrozit, pentru că au auzit despre legătura ei misterioasă cu puternicul Dumnezeu care a lovit egiptenii cu tot felul de urgii cu de ani înainte (v - ) Și totuși, după ce și-au adunat forțele și s-au umplut de curaj, au provocat o înfrângere și mai grea lui Israel și au luat chivotul lui Dumnezeu În această a doua bătălie cu filistenii, ambii fii ai Elievai, Hofni și Fineas, au pierit : - Când Eli, în vârstă de aproape o sută de ani, a auzit de la un mesager că chivotul a căzut în mâinile filistenilor păgâni și că ambii fii ai săi au fost uciși, a căzut de pe scaun, rupându-și coloana vertebrală Samuel : - : decedat În urma acesteia, nora lui Ilie, soția lui Fiveeeeov, a murit la naștere Dar fiul pe care l-a născut, ea a reușit să-l numească - în funcție de împrejurări - Și "input (care înseamnă "dezonoare") Căci, a raționat ea, întrucât prezența chivotului printre evrei înseamnă prezența lui Dumnezeu Însuși în mijlocul lor, atunci "robia" chivotului de către filisteni arată că Dumnezeu cu toată slava Sa este acum în mâinile lor Era bine în mintea idolatrilor că zeii puteau fi capturați și chiar exilați (vezi Isaia :i- ), dar evreii ar fi trebuit să știe că Dumnezeul lor omniprezent nu putea fi luat de la ei Cât de păgână era percepția israeliților despre Dumnezeu! PUTEREA CHIAVII (cap ) : - Acum, însă, filistenii urmau să învețe că Dumnezeul lui Israel nu era numai omniprezent, ci atotputernic După ce au adus chivotul ca trofeu din tabăra israeliților din Aven Ezer (vezi : ) în orașul lor Asdod (Azot), ei l-au așezat la picioarele (sau coada) zeului lor victorios (după cum înțelegeau ei) Dagon (care avea în minte corp de pește) Dar a doua zi dimineața și-au găsit zeitatea întinsă cu fața în jos la pământ în fața chivotului Domnului L-au așezat din nou pe un piedestal, dar a doua zi l-au găsit din nou pe Dagon pe pământ în fața chivotului, dar de data aceasta - rupt: capul lui Dagon și ambele mâini zăceau tăiate - , pe prag (cuvântul tradus aici ca "prag" (mip -tan), poate fi înțeles și ca "picior") Acest spectacol a făcut o impresie atât de teribilă asupra preoților zeității și admiratorilor săi, încât de atunci, veniți la sanctuarul său, nu au îndrăznit să se apropie de poalele Dagonului : - Pentru filisteni, prezența chivotului în mijlocul lor s-a transformat într-un dezastru, pentru că în primul rând mâna grea a Domnului a căzut asupra locuitorilor din Asdod (Azot); au fost pedepsiți cu inflamații și tumori chinuitoare (se crede, pe baza unei analize lingvistice a cuvântului ebraic corespunzător (sang), - de natură hemoroidală) "Înfrângerea", potrivit multor bibliști, le-a fost provocată de o invazie de șoareci (vezi : - ) În disperare de această întorsătură a evenimentelor, filistenii au transportat chivotul Dumnezeului lui Israel în cealaltă cetate a lor, Gat Dar imediat după aceea aceeași necaz a lovit locuitorii acelui oraș (v ) Atunci chivotul a fost transportat la Ascalon, dar așaloniții au strigat împotriva "omorârii" și au început să ceară de la conducătorii lor (v ) ca chivotul să fie înapoiat la locul său, israeliților; totuși, "creșterile" au lovit, la rândul lor, și pe ei ÎNTOARCEREA CHIAVII ( : - : ) : - După pedepsele dureroase pe care le-au experimentat și umilirea zeului lor Dagon, filistenii (aparent în persoana conducătorilor lor) au apelat la preoți și ghicitori pentru sfat Iar cei, conform ideilor păgâne superstițioase, au sfătuit să dea drumul chivotului Dumnezeului lui Israel, oferindu-I o jertfă de vină în formă de cinci (după numărul principalelor orașe filistene) turnate din imagini de aur ale cu ce au fost pedepsiți filistenii, adică cu cresteri pe soareci (vezi st- - ) (Obișnuința de a-i liniști pe zei aducându-le imagini din metal turnat ale "instrumentelor de pedeapsă" suferite de oameni sau părți bolnave ale corpului uman, a fost larg răspândit în lumea antică și a persistat foarte mult timp - aproape până în vremea noastră - atât în Răsărit, cât și în unele părți ale Europei ) În acest context, jertfele aduse Dumnezeului lui Israel trebuiau să însemne recunoașterea de către filisteni a superiorității Sale asupra lui Dagoim (v ) Pe un car nou tras de două vaci dezjugate, care tocmai făcuseră (din care urmau să le fie luați vițeii), chivotul Domnului urma să fie trimis înapoi în Israel Scopul planului a fost să se asigure că necazurile care s-au abătut pe filisteni au venit cu adevărat de la Dumnezeul lui Israel Dacă vacile de la care le-au fost luați vițeii de lapte nu se întorc la ele, ci merg la Bet-Șemeș, adică la hotarele lui Israel, atunci filistenii sunt pedepsiți de Dumnezeul evreilor Iar vacile s-au dus într-un sens, au mers și au zguduit (tânjind după vițeii lor), dar nu s-au întors nici la dreapta, nici la stânga până nu au ajuns la limitele Betșemeșului Deși nu se știu multe despre divinație și divinație din Vechiul Testament, de când au fost interzise Israelului, multe texte au fost păstrate în Orientul Mijlociu din cele mai vechi timpuri, indicând cât de răspândite Samuel : - : a acestei practici în rândul popoarelor păgâne, precum și despre metodele care erau folosite pentru "recunoașterea intențiilor" anumitor zeități, dar despre modalități de a preveni răul care amenința Metoda "divinării alternative" (ca și în acest caz), adică conform principiului "da-nu", a fost deosebit de răspândită La un moment dat, Ghedeon folosea lâna de oaie pentru a afla voia lui Dumnezeu (vezi Judecătorii : - ), dar aceasta ar putea fi o reflectare a unei astfel de "practici de ghicire", lipsită, însă, de specificul păgân Metoda menționată de "ghiciție alternativă" a fost similară cu tragere la sorți Într-un fel sau altul, cele mai rele presupuneri ale filistenilor au fost confirmate : - : Israeliții s-au bucurat atât de mult când au văzut din nou chivotul Domnului după șapte luni de absența lui ( : ), încât acolo unde s-au oprit vacile (în câmpul de lângă Bet-Șemea), le-au adus Domnului ca ardere de tot (Betșemeș era un oraș de graniță la aproximativ douăzeci de kilometri vest de Ierusalim ) Din păcate, locuitorii acestui oraș, în bucuria lor nestăpânită, au încălcat sfințenia chivotului: scoțând capacul de pe acesta, s-au uitat înăuntru ( : ), poate dorind să se asigure că tablele legământului sunt la locul lor Între timp, a fost decretat de Moise că numai leviții puteau "face contact" cu chivotul și să nu o atingă direct (darămite să se uite în ea); vezi Num : , , O astfel de voință proprie și o neascultare atât de evidentă față de voința lui Dumnezeu erau pedepsite cu moartea (comparați Sam : - ) În unele manuscrise ebraice, numărul celor uciși la Bet-Șemeș este dat ca șaptezeci, și nu ca (în majoritatea dintre ele), număr care pare a fi prohibitiv Sensul a ceea ce s-a întâmplat, însă, este că nu numai păgânii (oamenii care nu cred în adevăratul Dumnezeu) sunt pedepsiți pentru neglijarea legii lui Dumnezeu, ci și credincioșii (aici, israeliții) După tragedia de la Bet-Shemese, arca a fost trimisă locuitorilor din Kiriafparim (actualul Abu Gosh; la kilometri nord-vest de Ierusalim) El a fost dus acolo în loc de Silo, se pare că Silo fusese distrusă de filisteni (posibil la scurt timp după bătălia de la Afek; vezi cap ; vezi Ier : ) Chivotul Domnului a rămas în grija familiei Ambinadab ( : ) timp de aproximativ de ani În ceea ce privește ceea ce s-a spus în : - , observăm că "șoarecii și mușcăturile de aur" au fost aduse de filisteni "ca jertfă de vină" în funcție de numărul nu numai a celor cinci orașe principale, ci și de toate așezări învecinate cu ele ("sate deschise" înseamnă neîngrădite de ziduri), care erau conduse de aceiași "cinci conducători (principi) ai filistenilor" INSTALARE A ARK IN KYRIATHIARIM ( : - ) Sosirea chivotului la Kirnafiarim și instalarea lui acolo pentru o lungă perioadă de timp a indicat clar că Dumnezeu a fost din nou printre poporul Său pentru a-i proteja de dușmani și a-i binecuvânta Cu toate acestea, mila lui Dumnezeu nu era garantată prin simpla prezență a chivotului, de care Israelul putea fi convins pierzând bătălia de la Afek, ci prin supunerea poporului la voia lui Dumnezeu, care și-a ales acest chivot drept loc de reședință; acesta era ideea (v ) : Din acest verset și din următoarele versete reiese clar că arca era ■ Kiri-afnarim de aproximativ douăzeci de ani când Samuel s-a adresat oamenilor cu primul său apel (înregistrat în Biblie) Dacă pornim de la faptul că chivotul a venit la Chiriathnarim la scurt timp după bătălia de la Afek ( î Hr ), atunci a rămas într-adevăr acolo puțin peste o sută de ani - până când a fost transportat de David la Ierusalim, în primul an al lui domnia sa ( î Hr , vezi Samuel : ; : - ) : - Așa că, Samuel a făcut apel la poporul lui Israel cu un chemare să-și dovedească loialitatea față de Domnul de acum înainte, îndepărtând din mijlocul lor zei străini Baals și Astarte - pentru a-i sluji numai Domnului Pluralul în care sunt plasați aici Baal și Astarte indică numeroasele sanctuare locale ale acestor zeități canaanite ale naturii: Baal, care era considerat fiul lui El (care conducea panteonul zeilor canaaniți) sau fiul lui Dagon (mesopotamia) divinitate), era în ochii admiratorilor săi zeul tunetului și al ploii, "responsabil" pentru fertilitatea reînnoită anual a pământului Astarte, zeița iubirii și, în același timp, a războiului, căreia i-au "corespuns" babilonianul Ishtar și grecoaica Afrodita, se pare că a acționat (împreună cu Baal) ca zeiță a fertilității Prin "conexiunea lor conjugală", pământul a experimentat în mod misterios întinerire în fiecare an Samuel : - nie, dând roade și dând viață la tot ce este pe ea (Vezi tabelul zeilor și zeițelor păgâne din comentariul la Judecători : ) : - Samuel i-a chemat apoi pe toți israeliții să se adune la Mițpa (la zece mile nord de Ierusalim) și acolo s-a rugat pentru ei Și au scos apă și au vărsat-o înaintea Domnului - evident, ca un semn de regrete în lacrimi înaintea Lui pentru păcatele lor (comparați cu expresia din Plângerile lui Ieremia: "Toarnă-ți inima ca apa înaintea Domnului!" - Plângeri : ; vezi ibid : ; : , * , ) În Mițpa, Samuel a oferit Domnului o ardere de tot în numele poporului și a cerut-o ( : ) Acest oraș era locul obișnuit de adunare al Israelului la ocazii speciale Astfel, în zilele judecătorilor, acolo s-a hotărât soarta tribului lui Beniamin, vinovat de uciderea brutală a concubinei levitului (Judec : - : , ; : , , ) ) Mai târziu, Saul a fost prezentat în Israel în Miţpa ca rege al lor ( Sam : , ) După distrugerea Ierusalimului de către babilonieni, Massif a devenit chiar capitala regatului lui Iuda ( Sam : ) În art spune că în Miţpa Samuel a judecat pe fiii lui Israel; evident, profitând de confluența oamenilor de acolo da, și-a judecat cauzele și procesele, dând instrucțiuni în lege (Se pare că filistenii au decis că evreii s-au adunat în Mițpa, pregătindu-se pentru un fel de acțiune ostilă împotriva lor și, prin urmare, au mers în Israel; v ) Masipa poate fi probabil identificat cu Tel en-Nibech modern : - Domnul, însă, l-a auzit pe Samuel (v ) și a adus groază filistenilor care au venit să lupte cu Israel După ce au interceptat inițiativa militară de la ei, israeliții au pornit din Mas-sifa și, urmărindu-și dușmanii, le-au provocat o înfrângere zdrobitoare Pentru a comemora victoria, Samuel a plasat o piatră memorială între Massifa și Sen (locația nu este stabilită) și a numit acest monument Ezer, adică "piatra ajutorului (a lui Dumnezeu)" Se pare că aceasta a marcat sfârșitul ocupației filistene a țării lui Israel (deși mai târziu aceștia i-au atacat din nou în mod repetat pe evrei; vezi, de exemplu, : ) Amoriții de aici se refereau probabil la montanii care locuiau în sudul Canaanului (vezi Num în jur de - km ) Samuel : - : El "a dat judecata" în cetățile lui Israel, totuși, de fiecare dată când s-a întors în orașul natal, Rama, unde a construit un altar Domnului F Alegerea unui rege (cap - ) După bătălia de la Aven Ezer ( : ) în jurul anului î Hr , Samuel a devenit conducătorul lui Israel, iar domnia sa a durat aproximativ de ani Deja în zilele judecătorilor, poporul a făcut încercări premature de a instaura puterea monarhică (vezi Judecătorii , - ; ), care mergea împotriva idealului unei împărății teocratice, pe care Domnul Însuși o "stăpânește" Din nou, israeliții au început să-și exprime dorința de a "căpăta un rege" când Samuel a îmbătrânit și a devenit clar că nu va trăi mult timp Dumnezeu Însuși "a vrut să spună" un astfel de rege, care va fi, totuși, el într-un moment în care Domnul ar fi considerat acceptabil (Deut : - ), în zilele lui Samuel, acel timp nu venise încă OAMENII CEEA UN REGE ( : - ) : - Evident, ceea ce se povestește în aceste versete a avut loc cu puțin înainte de î Hr (anul urcării lui Saul în regat); când Samuel a îmbătrânit (avea - de ani pe atunci) Și toți bătrânii lui Israel s-au adunat în Rama - pentru a-i cere proorocului să pună peste ei un rege (v ) Impulsul pentru aceasta a fost judecata nedreaptă a fiilor lui Samuel - Ioel și Abij, pe care tatăl (ajuns la bătrânețe) i-a plantat ca judecători în Bat-Șeba (v - ) Ei, însă, nu au umblat pe căile lui Samuel (au luat mită și au judecat pervers), ceea ce trebuie să le fi amintit viu israeliților de fiii preotului Eli ( : , ) Probabil că poporul se temea de revenirea acelor zile care au precedat domnia lui Samuel, pe care, parcă, Domnul Însuși l-a ridicat și l-a pus peste ei Cererea bătrânilor l-a întristat pe Samuel, pentru că nu a recunoscut decât un singur rege al lui Israel - Cel care l-a eliberat din sclavia egipteană : - Dar Domnul i-a poruncit profetului să satisfacă cererea poporului, care, potrivit Lui, nu l-a respins pe el, Samuel, ci pe Însuși Iehova, adică acea formă de teocrație stăpânire castă, care până atunci fusese caracteristică lui Israel De fapt, nu tocmai dorința de a avea un rege (deși cuvintele bătrânilor "ca alte popoare" (v ) însemnau "ca popoarele păgâne") nu a fost plăcută lui Dumnezeu, care Însuși a promis lui Israel un conducător care să poarte domnia regală demnitatea (vezi Introducere) ci nerăbdarea oamenilor, nedorința lor de a aștepta un timp favorabil (din punctul de vedere al lui Dumnezeu) pentru aceasta La urma urmei, israeliții "au cerut un rege" în fața conflictului iminent cu amoiții (vezi : - ) Încă nefiind convinși de atotputernicia călăuzirii Domnului, despre care deja mărturisise (în trecutul recent - în înfrângerea pe care au provocat-o filistenilor la Aven Ezer; : - ), evreii au cerut un rege uman care nu era imun la greşeli şi înfrângeri Dumnezeu, vorbind cu Samuel, l-a instruit să avertizeze oamenii despre drepturile regelui în legătură cu el SAMUEL AVERTIZAREA OAMENII ( : - ) : - Și Samuel a spus toate cuvintele Domnului poporului care i-a cerut un rege El l-a avertizat pe Israel că regele său va fi un despot și un dictator care se va îmbogăți pe cheltuiala lui Poporul va deveni pentru el acea sursă inepuizabilă din care, după pofta lui, va trage resurse pentru desfășurarea evenimentelor sale de muls și palat (v - ) Regele se va însuși de proprietatea supușilor săi (v , ) și le va impune impozite grele (v , ) Toate acestea vor avea loc "ca și alte neamuri", dar atunci va fi prea târziu să ne plângem, căci Israelul va trebui să culeagă roadele aspirațiilor lor trupești (v ) Mare parte din ceea ce a prezis Samuel s-a împlinit la scurt timp după ce Saul s-a înălțat la Troia (vezi, de exemplu, : ) și a continuat să fie un "semn viu" de-a lungul istoriei lungi a domniei monarhice atât în Israel, cât și în Iuda ( Sam ) : ; Regi : - ; : ) SATISFACȚIA CERERII POPORULUI; INTRODUCERE ( : - : ) : - : Avertismentul lui Samuel nu i-a descurajat pe oameni să-și dorească un rege Și Domnul a fost de acord cu asta După care Saul a fost introdus în istoria lui Israel Era din seminția lui Beniamin, un om nobil (pentru că așa era tatăl său Chiș), tânăr, puternic și neobișnuit de frumos Cu toate acestea, prin natura sa, el era, după cum urmează, simplu și apropiat de minte și nu avea alte "semne regale" în afară de cele exterioare menționate mai sus, inclusiv statura extrem de înaltă El a venit, de altfel, din cetatea Ghibea (vezi : ), aceeași în care colegii săi de trib au comis uciderea brutală a concubinei levitului (Judec ) Săpături la Tel el-Ful, la aproximativ cinci kilometri nord de Yeh- Rusalima, este stabilit că este acolo a fost antica Ghibea : - În căutarea măgarilor dispăruți ai tatălui său, Chiș, Saul a venit, însoțit de un slujitor, în țara Zuf (în țara muntoasă a lui Efraim); locurile enumerate aici (Shalisha, Shaalim, Zuf) a tăbărât lângă Rama, orașul natal al lui Samuel (vezi : ) Atunci slujitorului lui Saul i-a trecut prin minte că omul lui Dumnezeu care locuiește în acest oraș (adică, în Rama) i-ar putea ajuta să găsească animalele pierdute În acele zile, profetul era numit de Israel văzător (rooeh), deoarece, fără îndoială, lucrarea profetică, în partea sa cea mai importantă, era asociată cu primirea revelațiilor lui Dumnezeu; au fost căutați și în chestiuni atât de private, pur banale, precum căutarea animalelor dispărute Și deși mai târziu profeții au slujit mai mult ca vestitori ai viitorului, vorbind în numele lui Dumnezeu (naabi), ei rămân mereu erau clarvăzători în sensul că care se înțelege aici : - După ce a aflat că Samuel mergea într-unul dintre locurile înălțate din oraș pentru a binecuvânta jertfele de pace de acolo și apoi să ia parte la ■ masă comunală (cf , ), m| - ' ' < Г; x/ Samuel : - : slujitorul a continuat și s-a întâlnit cu văzătorul în centrul orașului ALEGEREA REGATULUI ( : - ) : - Chiar mai devreme, Domnul i-a descoperit lui Samuel că avea să se întâlnească cu alesul lui Dumnezeu (v - ) Aceasta nu a însemnat că Saul a satisfăcut cerințele Domnului pentru viitorul rege al lui Israel, ci doar că El, după ce a permis oamenilor să urmeze calea aleasă, era gata, în mila Lui, să acționeze prin Saul și, în special, ca să mântuiască poporul Său încăpăţânat prin el prin mâna filistenilor Când profetul și Saul s-au întâlnit, Samuel nu numai că l-a liniștit cu privire la măgarii dispăruți, ci și l-a dat de înțeles pe alesul său (v ) Uimit, Saul nu a putut decât să răspundă că nu era vrednic de înalte onoruri (v i) Pe vremea aceea era un om deschis și umil Samuel, însă, l-a invitat să fie oaspetele de onoare la masa la care urma (v - ), iar apoi să petreacă noaptea în casa lui A doua zi dimineață, când Saul a coborât de pe acoperișul unde dormea, profetul a dorit să fie singur cu el (v ), pentru a-i descoperi voia lui Dumnezeu cu privire la el II Povara domniei lui Saule (capitolele - ) A Saul în putere (cap - ) ALEGEREA LUI SAUL DE CĂTRE ISRAEL (cap ) : - Dar înainte de a face acest lucru, Samuel a turnat un vas cu ulei pe capul lui Saul și abia apoi a spus că Domnul este cel care îl desemnează să fie conducătorul poporului Său Amintiți-vă că în Vechiul Testament, ungerea cu ulei simboliza separarea unei persoane sau a unui obiect pentru Dumnezeu (Exod : - ) Ungerea a fost însoțită de prezența și operarea Duhului Sfânt ( Sam : , ; : ) În confirmarea faptului că a acționat inspirat de sus, Samuel i-a prezis lui Saul că pe drumul spre casă i se vor da trei semne: a) va întâlni doi oameni lângă mormântul Rahelei, la hotarul țărilor lui Beniamin și Efraim , în Tselzach, iar ei îl vor informa, că măgarii care străpunseseră s-au ofilit; b) apoi se va întâlni la pădurea de stejari din Tabor trei oameni care îi vor da două pâini, și c) pe dealul lui Dumnezeu, adică pe unul din locurile înalte unde au fost jertfe (se presupune că lângă Gn tu, unde se întorcea Saul), și care, evident, a fost convertit de filisteni într-una din fortărețele lor militare din Canaan, Saul va întâlni oștirea, adică alaiul, profetii; ei vor coborî de pe deal, cântând la instrumente muzicale (psaltirea - un instrument cu coarde; timpanul - ceva asemănător unui tambur) și prorocind (în acest caz - nu prorocind, ci lăudând pe Dumnezeu în imnuri și slăvindu-L pentru faptele Sale minunate; cuvântul " prooroci" are în Biblie tocmai acest sens, dublu) (Samuel a întemeiat şi "şcoli profetice" în Israel, unde se studia cuvântul lui Dumnezeu, se cântau imnuri de laudă lui Dumnezeu şi se făceau rugăciuni Cei care alcătuiau aceste şcoli erau numiţi "profeţi" sau "fii ai profeţilor" ; vezi Regi : ) Samuel i-a spus lui Saul că atunci când îi va întâlni pe acești profeți, Duhul Domnului va veni peste el și, de asemenea, va prooroci (l va lăuda pe Dumnezeu) și va deveni o altă persoană Aceasta este adesea luată ca referință la renașterea spirituală a lui Saul Dar nu este tipic pentru Vechiul Testament să vorbească despre asta în astfel de cuvinte și, mai mult, dezvoltarea ulterioară a evenimentelor, acțiunilor și comportamentului lui Saul nu indică deloc transformarea sa spirituală (vezi : ; : ; : - ) Cel mai probabil, vorbim despre faptul că, prin acțiunea Duhului Sfânt, Saul neexperimentat și needucat a dobândit capacitatea de a-și asuma îndatoririle regelui și de a le îndeplini - în mare măsură, așa cum au făcut înainte fericiții judecători ( Judecători : ; : ; : ; : , ; : ) : În sensul tocmai indicat, probabil că se referă la "cealaltă inimă" a lui Saul Semnele prezise lui de Samuel s-au împlinit Dar când el a început să profeţească împreună cu profeţii, toţi cei care îl cunoscuseră multă vreme au fost atât de uimiți, încât în popor s-a format un proverb: "Este și Saul printre profeți?" Semnificația lui este în a afirma un fenomen neașteptat și inexplicabil La urma urmei, acest fiu al lui Kosov nu a studiat așa ceva, au vrut să spună oamenii Unul dintre cei care au fost acolo a obiectat: și cine sunt părinții acelor (profeți)? de aici rezultă însă că Saul a devenit unul dintre cei care au dus slujirea profetică sub conducerea lui Samuel; ceea ce i s-a întâmplat a fost doar pentru a mărturisi că el, care într-adevăr nu a studiat niciodată acest lucru, i s-a dat pentru un timp să acționeze ca profet (apropo, așa sună literalmente ultima frază din versetul al zecelea din textul ebraic) - în comemorarea faptului că de acum înainte în viața lui Saul Dumnezeu este prezent și activ : - Unchiului său Saul i-a dezvăluit doar ceea ce i-a spus Samuel despre măgari, că au fost găsiți, dar a tăcut despre ungerea lui ca rege : - După ceva timp, Samuel a adunat poporul la Miţpa, unde evreii obişnuiau să se adună pentru a decide chestiuni importante (cf : - ) Repetându-le despre nerezonabilă cererea lor de a le da un rege, contrar voii lui Dumnezeu, Samuel a început să cheme la el triburile lui Israel, una câte una După toate probabilitățile, profetul a tras la sorți și prin aceasta a primit "învățături" (v ) Din seminția lui Beniamin, a fost indicat tribul Matriev (mai corect, se pare, clanul Matriev), iar în ea a fost numit Saul, fiul lui Chișov (v ) Au început să-l caute și nu l-au găsit Și din nou l-au întrebat pe Domnul, și le-a fost indicat iudeilor (poate printr-un fel de semn) unde se ascundea Saul Aparent nepretențios și umil la început, Saul nu a fost atras de strălucirea gloriei și a onorurilor publice; este, de asemenea, caracteristic în această legătură că el nu i-a persecutat pe cei care disprețuiau numirea lui ca rege (v ) Trebuie remarcat faptul că anticii apreciau foarte mult puterea fizică a unei persoane și erau înclinați să-i judece pe cele interne după meritele sale externe Prin urmare, când l-au văzut în fața lor pe Saul înalt și frumos, oamenii au exclamat : regele trăiește pentru doi! Domnul a permis alegerea lui Saul pentru ca evreii să fie convinși prin experiență că puterea fizică brută nu este principalul avantaj al unui conducător teocratic În plus (și acesta este principalul lucru), Saul nu a putut deveni fondatorul dinastiei regale, proclamată de Domnul prin Iacov El, după cum știți, a spus că "toiagul (regala) nu se va îndepărta din Iuda" (Geneza : ), adică întemeietorul dinastiei regale promise de sus, din care va veni Mesia, va fi Iuda Și Saul era benjamitit Totuși, toate acestea erau necesare în această situație Samuel : - : al lui Samuel, este să-l învestim în mod oficial pe Saul cu autoritate și îndatoririle regale și să-i acorde drepturile corespunzătoare, scriindu-le într-o carte (v ) - fără îndoială, în conformitate cu ceea ce este afirmat în Deut : - (Legile mozaice prevăzute a fi îndeplinite de un viitor rege) PRIMA VICTORIE A LUI SAUL (C I) : - Saul, și unsul rege, a continuat să lucreze la fermă (v ) El și-a arătat puterea și puterea nu înainte ca teritoriul îndepărtat al împărăției încredințate lui să fie atacat de către amoniți Naas, regele amoniților, l-a asediat pe Iașe din Galaad, care era situat la aproximativ km la sud de Marea Galileii și la est de râu Iordania Poate că Saul era deosebit de îngrijorat de soarta acestui oraș - din cauza legăturilor ancestrale ale tribului său cu el Amintiți-vă că în Curte - consemnează istoria războiului civil dintre Beniamin și restul triburilor, în urma căruia au supraviețuit doar de bărbați vennamiți În ciuda faptului că toate femeile și copiii au fost distruși în acest trib, practic a trebuit să dispară Pentru a evita acest lucru, conducătorii lui Israel au propus ca fecioarele din oraș, care, după cum sa dovedit, nu au participat la războiul cu Beniamin, să fie capturate și date ca soții benjamiților supraviețuitori, noi Navis din Galaad s-a dovedit a fi un astfel de oraș, iar dintre fecioarele sale, capturate în timpul sărbătorii, au fost predate lui Beniamin Și din moment ce Saul era Beniamit, s-ar putea să fi fost înrudit prin sânge cu Nabes din Galaad Aflând despre asediul acestui oraș, Saul a fost aprins de mânie nobilă și a fost hotărât să ridice o armată pentru a-i salva pe locuitorii din Navis din necaz; Evident, nu avea nicio îndoială că Domnul Însuși va fi un asistent în această chestiune (în acest sens, trebuie să înțelegem evident sintagma Și Duhul lui Dumnezeu a coborât peste Saul) Între timp, Nis, regele amoniților, era atât de încrezător în victoria asupra orașului asediat, încât ia oferit o alianță în condiții batjocoritoare: să scoată ochiul drept fiecăruia dintre orășeni El a fost de acord să le acorde șapte zile pentru a căuta ajutor (preferând asta unui asediu lung și costisitor), fără îndoială că Saul, care Samuel : - : Mii ceva nu a fost, adică îndrăznesc să intervină : - "Amenințarea vizibilă" la care a recurs Saul pentru a aduna o armată care să ajute orașul aflat în necaz (v ) nu poate decât să amintească modul în care "levitul de pe muntele Efraim" a atras atenția oamenilor asupra uciderii lui modelul lui (vezi Judecata : - ) Adunând de mii de soldați la Iezek (la de kilometri vest de Navis Galaad), Saul a plecat în campanie cu ei și în ceasul de dimineață (ultima treime a nopții; evident, înainte de zori) a început lupta cu amoniții; înainte de a veni căldura zilei, le-a rupt și i-a împrăștiat ("Diviziunea" făcută aici între Israel și Iuda (v ; cf : ; : ; : ) indică, de asemenea, că Regi a fost scris după î Hr X poporul a fost împărțit în nord și regate sudice ) După o victorie atât de decisivă, Syaul a fost salutat ca un erou și confirmat ca monarh Cu toate acestea, el a dat slava pentru această biruință Domnului (v ) Ceea ce s-a întâmplat lângă Iabeț din Galaad l-a convins chiar și pe Samuel că mâna lui Dumnezeu era într-adevăr asupra lui Saul De aceea și-a propus "reînnoirea împărăției", adică confirmarea dreptului lui Saul de a domni peste popor O ceremonie festivă solemnă a avut loc la Ghilgal, unde poporul a oferit jertfe de pace înaintea Domnului ( : ) ADRESA LUI SAMUEL CĂTRE OAMENI (cap ) : - Așa cum poporul îi amintise anterior lui Samuel de vârsta lui, făcând aluzie la posibila sa moarte iminentă ( : , ), tot așa acum, adresându-se întregii comunități peste care l-a plasat pe rege, Samuel însuși a vorbit despre aceasta, dar - pentru să atragă atenția oamenilor asupra faptului că toată viața și serviciul lui i-au câștigat încrederea (Spre deosebire de fiii săi ( : ), nimeni nu l-a putut acuza pe Samuel de comportament imoral ) Această auto-desere a fost necesară pentru ca profetul să le arate israeliților că în prezent și viitor ar trebui să țină seama de cuvântul lui la fel cum l-au ascultat lui de atunci : - Acesta este un moment critic în istoria Israelului Contrar voinței lui Dumnezeu, oamenii au cerut un rege pentru ei și l-au primit Și acest rege a câștigat o victorie glorioasă în prima bătălie! tam-tam întrebarea era: va înțelege Israel că această victorie a mărturisit binecuvântarea lui Dumnezeu, Îi va da slavă sau va crede că a fost realizarea lor, umană? Anticipând această dilemă, Samuel a căutat să orienteze gândul oamenilor în direcția corectă Și pentru aceasta, în primul rând, i-a amintit pe scurt de istoria sa, începând cu faptul că Dumnezeu l-a eliberat din Egipt și l-a adus în Canaai (v - ) Apoi a vorbit despre apostazia lor repetă în zilele judecătorilor (v - ; Ierobaal a fost numit judecătorul lui Ghedeon) Atunci Samuel s-a referit la amenințarea din partea amoniților ca pe o împrejurare care i-a determinat pe evrei să ceară în mod deosebit cu insistență un rege pământesc, în timp ce adevăratul lor rege a fost și rămâne Domnul Dumnezeu Cererea lor a fost însă îndeplinită ( : - ) În cele din urmă, Samuel s-a întors către Domnul, cerându-I să trimită un semn ceresc, atât pentru a confirma avertismentele profetului către oameni, cât și pentru a trezi în ei un sentiment evlavios față de Dumnezeul său milostiv, care este gata să-l binecuvânteze și să lucreze prin el ( v - ) Samuel a repetat că insistența poporului de a avea un rege a fost păcătoasă în ochii lui Dumnezeu din cauza intemperiilor și a justificării insuficiente, cu toate acestea, în ciuda acestui fapt, Dumnezeu nu va înceta să-i binecuvânteze dacă Îi ascultă După ce au fost martori la tunete și ploi la începutul verii, când nu se întâmplă în Palestina (v ), evreii cu frică l-au rugat pe prooroc să se roage pentru ei înaintea Domnului ca să nu moară Gândul pe care Samuel le-l transmite se rezumă la faptul că, așa cum fără rege, Domnul i-a mântuit de dușmani, dacă i-au fost credincioși, așa va continua atunci când vor avea un rege Iar el, Samuel, ca un adevărat mijlocitor între ei și Dumnezeu, nu va înceta să se roage pentru ei (Secole mai târziu, profetul Ieremia avea să clarifice că Samuel era cu adevărat "cartea de rugăciuni" a lui Dumnezeu; vezi Ieremia : ) Dacă faci răul, atunci atât tu, cât și regele tău vei pieri, așa că Samuel și-a încheiat discursul său impresionant către poporul lui Israel SAMUEL CAPITOLULE SAUL (cap ) : - În al doilea an al domniei sale, Saul a devenit permanent Samuel Samuel : - : detașament militar de trei mii de oameni; două mii de soldați erau sub comanda directă a lui Saul, iar fiul său Ionatan i-a poruncit și lui Timchi Ei au fost staționați la Micmaș și, respectiv, la Ghibea, pentru a preveni atacurile filistenilor Judecând după faptul că detașamentul de gardă filistean se afla și la Ghibea (v ), trupele inamice erau în imediata apropiere una de alta : - Intrând într-o luptă cu filistenii, Ionatan a rupt consolarea menționată mai sus Dar această victorie nu a făcut decât să-i sperie pe evrei, iar ei au fugit sub protecția lui Saulav-Galgyal (probabil, el însuși a fost nevoit să se retragă acolo sub atacul principalelor forțe ale filistenilor care au intrat în ofensivă, a cărui descriere impresionează cu numărul oamenilor și armele lor militare; v ) Aceasta a fost prima dintre cele trei bătălii majore ale Israelului cu filistenii în timpul domniei lui Saul (cf : - ; : - ) În Ghilgal, Saul îl aștepta pe Samuel (la fel ca doi ani înainte ( : ), care urma să vină acolo să aducă o jertfă lui Dumnezeu - : ) Șapte zile a așteptat, așa cum l-a rânduit Samuel; oamenii, între timp, cuprinsi de panică, au început să se împrăștie și unii dintre evrei au trecut chiar peste Iordan Și atunci Saul, neputând să suporte, a săvârșit nelegiuirea: și-a luat rolul de preot și a adus arderea de tot Samuel a apărut imediat după aceea Reproșul lui la adresa lui Saul a fost în același timp o profeție: pentru că încălcarea lui a poruncii Domnului, exprimată în legea lui Moise, domnia lui, care ar fi putut dura foarte mult timp, nu va mai rezista acum Domnul Se va găsi un om după propria Sa inimă : - Evident, nu existau filisteni în Ghibea Beniamin în acel moment, judecând după faptul că atât Samuel, cât și Saul cu Ionatan și oamenii care au rămas în urma lor (în număr de aproximativ șase sute de oameni) s-au întors acolo Filistenii "au săpat" în Micmaș și de acolo, împărțiți în trei detașamente, au mers să devasteze țara - la nord, la sud-vest și la est : - Aici, parcă între paranteze, se dă o explicație a avantajului relativ mare pe care filistenii îl aveau față de israeliți, care nu posedau abilități suficiente în fabricarea uneltelor de fier de către Elenzya și dependen în totalitate s-au aşezat în aceasta de la vrăjmaşii lor; erau de pază, ca nu cumva iudeii să facă o sabie sau o suliță (Fiistenii înșiși par să fi adoptat arta de a face unelte și de a lupta din fier de la hitiți sau de la alte popoare anatoliene cu care au intrat în contact în timpul migrației triburilor din regiunea egeea Canaan, la începutul secolelor al XII-lea și al XIII-lea î Hr R X ) Drept urmare, în timpul războiului, niciunul dintre evrei nu avea sabie sau suliță și numai Saul și Ionatan erau înarmați cu ei SECRETUL EXTERIOR AL LUI JONATHAN (cap ) : - În pregătirea unui nou conflict militar cu filistenii, Saul a tăbărât la marginea Ghibeei (v ), și cu el erau aproximativ șase sute de fii Și apoi Ionatan a întreprins o ieșire secretă în tabăra inamicului, situată la Micmaș Era însoțit doar de scutierul său Ionatan, care s-a încrezut în Domnul, care, după cum simțea el, nu a avut nicio dificultate în a câștiga victoria, indiferent de câți oameni a lucrat (vezi v ), se aștepta ca Domnul să le dea un semn dacă să îndeplinească operațiune militară planificată În reacția filistenilor, care l-au observat pe el și pe armurierul său, făcându-și drum printr-o crăpătură dintre două stânci, Ionatan a văzut un semn favorabil pentru sine (v ) și, poruncindu-i armuritorului să-l urmeze, a început să se urce la filisteni Aceştia, prin voia lui Dumnezeu, au fost cuprinsi de panică; probabil că și-au imaginat că acești doi erau urmăriți de o întreagă ceată de inamici ascunși în chei și au fugit Ionatan și purtătorul său de armuri au început să-i omoare pe fugari și să-i bată pe un câmp mic, aproximativ douăzeci de oameni : - Între timp, panica semănată printre filisteni creștea O mare groază din partea Domnului a cuprins un număr tot mai mare de oameni Când gărzile lui Saul i-au văzut pe filistenii care fugeau și l-au informat pe rege despre asta, Saul a bănuit că cineva din armata lui a întreprins o "acțiune independentă" care a provocat această fugă Găsind absența lui Jonathan și a purtătorului său de armuri, și-a dat seama că "acțiunea" a venit de la ei Și apoi Saul i-a spus lui Aliya, preotul, ca arca b'skjk să fie adusă pe câmpul de luptă (v ), care era încă în Samuel : - : Kiriafiarime (vezi : ) - ca simbol al prezenței Domnului în mijlocul poporului Său luptător Atunci regele a poruncit preotului să-și încrucișeze mâinile în rugăciune, ca să înțeleagă voia lui Dumnezeu (v ) Și Seul a strigat, și toți oamenii care erau cu plecau; această frază din art , evident, mărturisește că Domnul le-a spus clar iudeilor că îi va da pe filisteni în mâinile lor, la care ei au răspuns cu un strigăt de triumfător unit După toate probabilitățile, erau mulți evrei în armata filisteană (vezi v ), care (și de asemenea toți israeliții care s-au ascuns în Muntele Efraim - v ; cf : ) s-au alăturat acum ai lor în lupta Și Saul a câștigat o mare biruință în ziua aceea (v ) : - Cu toate acestea, chiar înainte de a se întâmpla acest lucru, Saul a aruncat o vrajă neplăcută asupra armatei sale, obligând pe nimeni să mănânce mâncare până seara, până la înfrângerea completă a filistenilor După ce au găsit miere într-o poiană din pădure, războinicii flămânzi nu au îndrăznit totuși să o ia în gură de frica vrăjii Dar Ionatan, care nu știa despre el, a mâncat miere, când și-a potolit foamea care-l chinuia, ochii i s-au strălucit (v ) Ceilalți, la scurt timp după aceea, s-au aruncat asupra pradei lor, au temperat vitele luate de la filisteni direct și au mâncat pământul cu sânge, adică încălcând direct legea (vezi Lev : - ) Saul a fost foarte alarmat când a aflat despre aceasta și a ridicat în grabă un altar, îndemnând poporul să nu mai păcătuiască; temperați aici înaintea Domnului nu mâncați cu sânge, le-a poruncit ostașilor (v - ) Gândindu-se să continue persecuția filistenilor, Saul s-a întors apoi la Dumnezeu cu întrebarea dacă să meargă la picior, dar Dumnezeu nu i-a răspuns (v ) Bănuind că motivul pentru aceasta a fost încălcarea unui jurământ făcut de cineva, Saul, regele a încercat să investigheze și, iată, a stabilit că fiul său Ionatan era cel care încalcă Numai intervenția soldaților lui Ionatan l-a salvat pe eroul luptei de la execuție (v ) În art - enumeră victoriile câștigate de Saul asupra națiunilor din jur și asupra regilor lor, pe lângă filisteni; prin regii Bufniței se înțelege arameenii (sirienii) Biruința lui Saul asupra amaleciților a fost însă afectată de neascultarea regelui față de Domnul (vezi : ) : - Familia regală era formată din Saul însuși, soția sa Ahinoami, track fiii lor - Ionatan, Jessuin Mel-khnsui (în Cronici : Iesui este numit Abi-nadab), precum și două fiice - Mero-tu și Mical (care a devenit mai târziu soția regelui David; vezi Sam : ) și Abner, căpetenia oștirii lui Saul După toate probabilitățile, Iesu și Eșba-al (vezi Cronici : ) nu sunt aceeași persoană; se pare că Eșbaal a fost fiul cel mai mic al lui Saul, născut după urcarea sa în regat De aceea nu este menționat în Sam : , dar inclus într-o listă mai completă a fiilor lui Saul din Cronici : (vezi Sam : N) Din art rezultă că Nir n Kis erau frați; mai sus (v ) Nir este numit unchiul lui Saul Contradicția care apare în comparație cu alin : , care spune că "Ner" sau "Nir", "Knsa născută", poate fi înlăturat prin presupunerea că Cronici se referă la un strămoș mai îndepărtat al lui Saul Saul Nier -Eu avenir B Samuel despre respingerea lui Saul Dumnezeu (cap ) : - Cu mult înaintea lui Saul, în zilele rătăcirii lui Israel în pustie, amaleciții l-au atacat cu trădare, pentru care acum îi aștepta răzbunarea Domnului (vezi Ex : - ) S-a făcut după porunca lui Samuel - pentru a distruge complet pe Amalec - pe care i-a dat-o lui Saul A fost un război sfânt împotriva amaleciților ( : ; vezi v - , , , - ; Deut : - ; vezi Inc N : N) Înainte, însă, Saul a trebuit să "separă" cheniții de amaleciți, care le-au arătat favoare israeliților, când erau nișe din Epșt (Amintiți-vă că socrul lui Moise, Ietro, era chenit; vezi Judec : cu Ex : - ) Saul a îndeplinit porunca lui Samuel ( : - ), însă nu complet ' Samuel : - : : - Ademenit de turmele bine hrănite ale amaleciților și hotărând pentru el însuși că, punându-l "în public" pe captivul Agathe, regele Amalecului, va contribui la creșterea în continuare a gloriei sale, Saul nu a omorât-o pe Agata și a păstrat cele mai bune dintre oi ■ boi în miei (v - ) Faptul că Saul a fost cel mai motivat de deșertăciune este confirmat de versetul , unde spune că și-a ridicat un monument pentru sine (adică Carmen în Iudeea, nu în partea de sus a coastei mediteraneene) Dojenit de Samuel (v ), Saul a justificat că a adus animalele pentru a fi sacrificate Domnului și a pledat că aceasta este dorința oamenilor (v , , ) La aceasta, Samuel i-a amintit de principiul care operează "în afara timpului": ascultarea (de voia lui Dumnezeu) este mai bună decât jertfa, iar ascultarea este mai bună decât grăsimea berbecilor (v ) Profetul a echivalat păcatul neascultării cu păcatul vrăjitoriei și opoziția cu păcatul idolatriei (v ) Ceea ce a făcut Saul a dus la faptul că Domnul l-a respins ca rege al lui Israel (v ), ceea ce se reflectă simbolic în reacția lui Saul la mesajul despre aceasta: a rupt hainele lui Samuel care a încercat să scape de el (v - ) În toată această scenă, se simte că Saul nu era atât de îngrijorat că Domnul se va îndepărta de el, dar i-a fost frică de reacția oamenilor la acest lucru și, prin urmare, l-a implorat pe Samuel să se "întoarcă" cu el: acum sunt aproape eu înainte Israel Și Samuel s-a întors, dar, mai degrabă, protejând onoarea regelui evreu, și nu personal pe Saul Saul a rămas rege al Israelului încă cincisprezece ani, deși a fost respins de Domnul tocmai când Samuel i-a spus despre asta ( acum Domnul ți-a luat împărăția de la tine; v cf : ) ) "Pocăința" Domnului nu trebuie înțeleasă în sensul obișnuit al cuvântului Căci, după cum a spus Samuel, El nu este un om pentru a se pocăi de El (v - ), adică pentru a regândi ceva, a regândi Încă de la început, Dumnezeu "și-a asigurat pentru Sine" ( : ) un alt rege pentru Israel - unul "după inima Sa" ( : ) Acești "ceilalți" urmau să fie David Înainte de a se despărți de Saul pentru totdeauna (v ), Samuel a executat-o pe Agata (v ) Înstrăinarea dintre Samuel și Sau Rângă simbolizează de atunci înstrăinarea veșnică dintre Dumnezeu Însuși și fiecare rege "rezistent" El a permis lui Saul să domnească, pentru că poporul cerea un rege pentru ei, și mai degrabă, în acest sens, Samuel l-a plâns pe Saul, așa cum a plâns (s-a pocăit în v , este mai corect să-l citim așa) pe Domnul însuși C Saul și David (cap - ) Favoarea lui Saul pentru David (Cap - ) A Alegerea și ungerea lui David ( : - ) : - Dumnezeu l-a trimis pe Samuel să-l ungă pe regele lui Israel celui pe care el l-a definit anterior ca "un om după inima lui" ( : ) și ca unul dintre "vecinii" lui Saul, care, totuși, este "mai bun decât el" ( : ) Ca rege al lui Israel, David a fost ales din veșnicie Neadecvarea lui Saul în această calitate l-a făcut pe Domnul să "schimbă cursul" Dar planul acțiunilor Sale, în care totul a fost prevăzut de la bun început, a fost realizat în așa fel încât până și neascultarea umană (în acest caz, Saul) a contribuit la triumful ei final Dumnezeu a permis oamenilor să pună peste ei un rege ales de ei Dar acum, după ce eroarea acestei alegeri a devenit evidentă, El le-a demonstrat superioritatea înțelepciunii Sale "înviind" un rege al lui Israel, în împlinirea propriei Sale voințe perfecte După un timp destul de lung, în care Samuel nu a încetat să fie trist din cauza celor întâmplate cu Saul, Domnul a poruncit timpul să meargă la Betleem, unde a văzut un rege dintre fiii lui Isai ( : -) ) Isai a fost nepotul lui Rut și al lui Boaz (Rut : - ), adică a aparținut "rămurului făgăduinței" (vezi tabelul "Strămoșii lui David, începând de la Avraam") Aşa cum soţiile lui Iacov au pus temelia casei regale (Geneza : ; : ), tot aşa dinastia lui David a venit de la Rut (Rut : ) Dumnezeu nu l-a încurajat în mod înșelător pe Samuel să acționeze, ci să facă un adevărat sacrificiu, fără de care era imposibil să se desfășoare o ceremonie atât de semnificativă precum ungerea noului rege ( : ) Adevăratul motiv al sacrificiului a fost ascuns în spatele lui doar pentru un timp Bătrânii din Betleem au fost inițial alarmați de sosirea lui Samuel Samuel : - : (Art ); probabil, ei s-au gândit că el venise să execute o "judecătă" asupra orașului lor pentru un fel de ofensă sau din cauza tensiunii necruțătoare de a opune puterea profetului puterii regale După ce cei șapte fii ai lui Isai nu au fost recunoscuți de Domnul ca fiind plăcuti Lui, a venit rândul celui mai tânăr - păstorul David, care a fost uns de Samuel la porunca Domnului (v - ); a fost o ungere secretă, cu Saul încă conducând Și Duhul Domnului s-a odihnit asupra lui David din ziua aceea și după aceea (v ) - ca o mărturie a voinței mai înalte (În exterior, acest lucru nu i-a oferit lui David niciun privilegiu și, sub influența Duhului Sfânt, el s-a maturizat moral și spiritual, pregătindu-se să ocupe locul desemnat ) Mai târziu, David a fost uns în mod deschis rege peste Iuda ( Sam : ) ), și apoi peste Israel ( Sam : ) b David - portarul lui Saul ( : - ) : - În timp ce Duhul Domnului nu l-a părăsit pe David, El a plecat de la Saul De aici rezultă că, în vremurile Vechiului Testament, prezența Duhului Sfânt nu mărturisea despre mântuire, ci doar despre funcționarea puterii lui Dumnezeu în cei pe care Dumnezeu i-a ales să-I slujească (cf Judecătorii : ; ) : ; : : : ; Samuel : ; : ) Când Duhul Sfânt "a plecat" de la Saul, Domnul a lăsat ca acesta să fie chinuit de un duh rău (v ; cf v - ; : ; : ) Fie că a fost un "duh" al patimilor păcătoase sau unul care a provocat tulburări mintale, este evident că vorbim despre impactul puterii demonice asupra lui Saul (cf Iov : ; : ; Regi : ) - ) În starea sa dureroasă, regele și-a găsit ușurare și calm doar ascultând muzică și, de aceea, a poruncit să i se aducă un muzician, mai ales priceput la cântat la harpă ( : - ) Dumnezeu s-a asigurat că este David; așa că tânărul păstor a fost dus la palatul împărătesc (v - ) Prin Duhul Sfânt, i s-a dat capacitatea de a alunga duhul rău de la rege prin jocul său (v ) Harpa (conform altor traduceri - "harp", adică un instrument antic cu coarde) a fost deja menționată ca instrument muzical al profeților ( : ) Mai târziu, Elisei, care căuta revelația de sus, a fost "atins de mâna Domnului" când a fost cântat la harpă ( Regi : ) La fel, fiii lui Asaf, Haman și Idifun au profețit în timp ce se însoțeau cu instrumente muzicale (vezi Cronici : ) V David învinge Goliat (cap ) : - La ceva timp după ce David l-a "pacificat" pe Saul cântând la harpă, israeliții au fost din nou amenințați de filisteni Pozițiile ocupate de armatele în război (pe munții despărțiți de o vale) erau de așa natură încât pe oricine ataca, distrugerea reciprocă nu putea fi evitată Prin urmare, au rămas nehotărâți unul împotriva celuilalt, până când filistenii au venit la ideea de a pune capăt problemei cu un duel de doi luptători De la filisteni a venit Goliat, un uriaș, înalt de aproape trei metri, care nu avea egal în tabăra lui Israel Armura lui de cupru cântărea aproximativ kg, iar sulița de fier a vegoruke-ului său cântărea aproximativ kg (v - ) Gata să lupte cu Goliat din partea israeliților, regele Saul a promis, în caz de victorie, fiica sa în căsătorie și eliberarea casei tatălui său din orice serviciu public (v ) David, venind în tabăra militară cu provizii de hrană pentru frații săi mai mari și căpitanul lor, după ce a aflat despre situația care se întâmplase acolo, i-a cerut lui Saul să-l lase să meargă împotriva lui Goliat (v - ; în v , răspunzând fratele său mai mare, Eliab, care era supărat pe el, David spune: nu cuvinte! nu-i așa? - adică "ei bine, nu pot vorbi?") Saul, deși fără tragere de inimă, i-a îngăduit lui David, "îmbrăcat" doar în credința în Dumnezeu, să iasă împotriva uriașului înlănțuit în aramă, cu o filă și cinci pietre netede din pârâu Și David a lovit pe filistean și i-a tăiat capul; ca semn al victoriei câștigate de israeliți asupra dușmanilor lor veșnici, el a dus solemn capul lui Goliat la Ierusalim ( : ) : - Faptul că Saul "nu l-a recunoscut" pe David (v , ) poate fi explicat astfel: cântând la harpă, tânărul l-a întreținut pe rege pentru o perioadă scurtă de timp și cu câțiva ani înainte de evenimentele descrise Acest lucru este confirmat de fraza de la : - "Și David s-a întors de la Saul să pască oile tatălui său " (care, cel mai probabil, se referea la timpul premergător evenimentelor descrise), dar întărit de ceea ce se spune în : că după victoria câștigată de el asupra lui Goliat, Sa- Samuel : - Strămoșii lui DAVIL DIN AVRAHAM Avraam Isaac Patriarhii Iacov Iuda eu tarifele eu Esrom Stai Ram în Egipt Aminadav Naason somon Boaz Epoca cuceririi și Ovidiu Judecătorii Isai David Sf nu i-a mai "îngăduit să se întoarcă în casa tatălui său" Evident, Saul nu și-a recunoscut muzicianul în David chiar și atunci când l-a binecuvântat pentru un duel cu un filistean Și chiar mai devreme, în acel tânăr care a ieșit împotriva lui Goliat nu în armura cu care l-a îmbrăcat ( : ), ci în haine de cioban și cu praștie OSTIBILITATEA LUI SAUL FAȚĂ DE DAVID (CH - ) A Fuga lui David de la Saul (cap - ) ) David se bucură de simpatia universală : - După cum se poate observa din tabelul de mai sus, David a fost printre cei prin care Domnul a condus dinastia mesianică din veșnicie; El Însuși l-a pregătit pe David să-și asume îndatoririle de rege Dumnezeu i-a dat inima iubitoare și grijulie a unui păstor în acei ani în care tatăl făcea o muncă grea ca păstor, iar acest lucru i-a fost de mare folos mai târziu ca rege Protejându-și turmele de fiarele sălbatice ( : - ), David a învățat curajul și simțul responsabilității față de cei vii creaturi care depind de el A stăpânit arta de a cânta la harpă și, îndrăgostit de muzică, a devenit sensibil și rafinat estetic în natură; ulterior, a început să compună psalmi înduioșători, slăvind faptele și faptele Domnului Rămânând în palatul regal ca muzician și războinic, David a câștigat experiență în guvernare și perspectivă politică Și deși în zilele ungerii sale secrete era lipsit de inițiativă și lipsit de experiență, în zilele încoronării sale, aproximativ ani mai târziu, era cu totul altă persoană Dar calea pe care au ajuns la culmea puterii nu a fost în niciun caz întotdeauna uşoară şi plăcută Pe măsură ce popularitatea lui David a crescut în rândul oamenilor, relația lui cu Saul s-a deteriorat, pentru că regele era gelos pe această popularitate a noului erou al Israelului După victoria șocantă a lui David asupra lui Goliat, Saul l-a dus înapoi la palat, de data aceasta ca comandant șef (v ) Poziția lui David la curte a fost întărită de afecțiunea personală pentru el a lui Ionatan, fiul cel mare al lui Saul (v ) El însuși moștenitorul tronului lui Israel, el, totuși, s-a îndrăgostit atât de mult de David, încât și-a scos hainele și ținutele regale și le-a "pus" pe tânăr - ca semn al alegerii lui de către Dumnezeu ( : ; cf : ) De mai multe ori mai târziu, alianța de prietenie încheiată de ei va servi în folosul lui David ) Gelozia lui Saul ( : - : ) : - Când David s-a întors, după ce l-a învins pe Goliat, femeile care i-au salutat pe soldați au exclamat: "Saul a învins mii, iar David a învins zeci de mii!" (vezi articolul ) Aceasta l-a întristat foarte mult pe Saul; chinuit de duhul răului (v ; cf : - ; : ), a încercat chiar să-l pironie pe David, care juca pentru el, la zid cu sulița ( : - ; ) : - ) Dar Dumnezeu l-a păstrat pe alesul Său, a cărui popularitate creștea ( : - ) : - Văzând că nu-i va fi ușor să se ocupe de David însuși, Saul a început să se gândească cum să o facă prin mâinile filistenilor În acest scop, Domnul l-a încurajat să ducă războaie, iar drept răsplată i-a promis din nou fiica sa cea mare Merova, care urma să devină soția lui David, conform promisiunii anterioare a regelui (vezi , ) David, însă, nu s-a grăbit să accepte această ofertă măgulitoare, referindu-se la faptul că era bărbat Samuel : - asta și făcând aluzie la incapacitatea de a plăti răscumpărarea pentru mireasa familiei regale ( : ) Timpul a trecut, iar Merova a fost dată altuia - Adrnel din Mehola Între timp, lui Saul i s-a spus că Mical, fiica sa cea mai mică, se îndrăgostise de David Și regele a început să i-o ofere lui David, convingându-i pe slujitorii săi, pentru ca cu orice ocazie, în conversații private, să-i spună lui David că toți cei din palat, începând cu rege, îl iubesc și să nu refuze ocazia de a deveni ginerele regelui Dar David din nou și din nou sa referit la sărăcia și ignoranța lui Și atunci Saul, cu prefăcută generozitate, a refuzat vena, dar, în schimbul ei, i-a poruncit lui David să-i omoare pe filisteni și, ca dovadă a ceea ce făcuse, să-i aducă numărul corespunzător de tăieturi împrejur ale filistenilor El spera că David nu va reuși și că el însuși va cădea în mâinile dușmanilor lor veșnici (v ) Dar David a dublat "sarcina" lui Saul și i-a adus două sute tăierea împrejur a dușmanilor (v ) Și Saul l-a dat pe Mical în căsătorie cu David, dar s-a și mai speriat de el și i-a devenit dușman pe viață (v , ) Între timp, priceperea militară a lui David îi aducea din ce în ce mai multă glorie (v ) Capitolul După prima încercare reușită a lui Ionatan de a atenua sentimentele tatălui său față de David (v - ), Saul a devenit din nou stăpânit de un spirit rău (v ), creând planuri de represalii împotriva lui David Din nou a încercat să-l străpungă cu o suliță (v - ); apoi a trimis asasini în dormitorul său, dar această încercare a fost zădărnicită de Mical (v - ) Și, în cele din urmă, Saul a trimis slujitori să-l ia pe David, care fugise de el la Samuel la Rama (v - ) (Nawatha este probabil un nume propriu, dar, după toate probabilitățile, acesta a fost numele "adunării profeților" care au trăit împreună; conform traducerii babiloniene a Bibliei, "nawatha" este un fragment de doctrină ) Totuși , această încercare de a-l face rău lui David nu a reușit, Dar asupra slujitorilor lui Saul, care au venit la profeți, care au cântat imnuri de laudă și l-au lăudat pe Iehova, s-au coborât Duhul lui Dumnezeu, au început și ei să prorocească (v - ) (Același lucru s-a întâmplat și lui Saul însuși, care după un timp a apărut în Rama ) Aceasta înseamnă că slujitorii regali au căzut în transă sau în stare de extaz și nu au mai putut să îndeplinească lucrarea rea la care au fost trimiși; se pare că și ei au "proorocit" în sensul că l-au lăudat pe Dumnezeu în imnuri și imnuri : - Convins de ostilitatea ireconciliabilă față de sine din partea lui Saul, Dovd a încercat să dezlege sursa acestei ostilități și să înțeleagă dacă mai există o cale de a o stinge El și Ionatan au convenit să-l "probeze" pe rege în timpul unei sărbători cu ocazia sărbătorii lunii lui Iov (v ), sărbătorită în prima zi a fiecărei luni (Numeri : - ) Nu va fi niciun David la sărbătoare și Saul nu poate să nu observe acest lucru Ionatan a trebuit să urmărească reacția tatălui său la absența lui David Dacă reacția regelui este pașnică, atunci există speranță de reconciliere Și dacă se mânie, atunci fapta rea împotriva lui David este hotărâtă de el ( : - ) Cu ajutorul săgeților, pe care le va elibera în direcția refugiului lui David, prințul Joiathan îi va anunța prietenului său despre starea lucrurilor : - Nevăzându-l pe David la masa de banchet, Saul a crezut la început că nu a venit pentru că era necurat din punct de vedere ceremonial și nu avea timp să se curețe (v ) Dar a doua zi a venit reacția de care se temea David Nevăzându-l lângă el în a doua zi, Saul s-a înfuriat și aproape că l-a lovit pe fiul său Ionatan cu o suliță (v , ) El nu și-a mai ascuns intenția de a-l ucide pe David, dar fiul lui Isai este o amenințare directă la adresa dinastiei lor, iar prințul Ionatan însuși nu poate fi rege cât timp David trăiește pe pământ (v ) Folosind "semnele" asupra cărora s-au înțeles, Ionatan, cu inima grea, l-a anunțat deja pe David a doua zi de dimineață despre ce se întâmplase la sărbătoarea împărătească (v - ) Apoi s-au întâlnit cu David și au plâns amândoi împreună (v ) Și s-au promis unul altuia să-și păstreze pentru totdeauna prietenia, pe care au jurat amândoi în numele Domnului (v ) Deci Ioiatan a refuzat tronul din dragoste pentru prietenul său David b Viața lui David în exil (cap - ) Din câte se poate stabili, David nu avea mai mult de de ani când a fost forțat să fugă din palatul lui Saul și din propria sa casă, mânat de hotărârea regelui de a-l distruge Cel mai probabil, oi se ascundea undeva în locurile deșertice ale Iudeii, familiare lui din copilărie și fără Samuel : - timp de zece ani a dus acolo viața unui "Robin Hood" Faptul că "exilul" lui a durat vreo zece ani poate fi judecat după faptul că David avea de ani când a început să conducă Iudeea la Hebron ( Sam : ) imediat după moartea lui Saul ( Sam : - ) Imediat înainte de aceasta, David a petrecut un an și patru luni printre filisteni ( Sam : ) Dumnezeu l-a învățat pe David multe în acele zile, și până astăzi el împărtășește aceste "lecții" celor care îi citesc psalmii (vezi, de exemplu, Ps ; ; ; ; - ) Timpul exilului forțat al lui David a fost folosit de Dumnezeu pentru a se pregăti de el este un rege plăcut Lui, unul care să slăvească numele Său și să inspire poporul Său la fapte glorioase ) David în Nob și Gat (cap ) : - Nu este ușor să urmărim istoria mișcării tabernacolului după ce filistenii au returnat evreilor Chivotul Legământului în î Hr Chivotul însuși se află în Chiriathiarim de atunci ( : ; Sam : - ), dar nu se spune nimic despre tabernacol; nu găsim nici măcar un indiciu - până la Sam , dar acest capitol pare să implice că tabernacolul se afla în Nob, orașul preoților, unde David a fugit după ruptura sa finală cu Saul Așa cum mai înainte căutase refugiu la Samuel în locul sfânt din Rama ( : ), la fel și acum a venit la sanctuar la Ahimelec, care se pare că era marele preot (În Marcu : , oi se numește Aviathar; poate că evanghelistul nu vorbește despre tată, ci despre fiul care l-a ajutat pe tatăl în sanctuar, dar este mai probabil ca ambii să aibă un nume dublu: Ahimelec- Abiatar ) Rețineți că Nom-va se afla la jumătatea distanței dintre Ierusalim și Ghibea "Confuz" Ahimelec, evident, că ginerele regelui, despre a cărui relație tensionată cu socrul său, marele preot nu a putut să nu știe, a apărut atât de neașteptat în față - singur, fără "suiți" Din cauza lipsei de speranță a situației sale, David a fost forțat să spună "legenda" Fiind flămând, îi cere lui Ahimelec pâine Pâinea simplă, totuși, nu era la îndemâna preotului - doar pâinea sfântă pentru prezentare (Ex : ), care își va pierde sfințenia atunci când era înlocuită cu pâinea proaspăt coaptă bami ( Sam : ; vezi Lev : - ) Aceste pâini puteau fi mâncate, așa cum va spune mai târziu Isus Însuși (Matei : - ) Dar, de obicei, ei erau mâncați de preoți și membrii familiilor lor și, dacă vreunul dintre "străini", atunci, desigur, nu erau pângăriți în mod ceremonial ( Sam : - ; cf Lev : ) soldații care erau cu el au mâncat pâinile luate din sanctuar - un exemplu de "concesionare" prevăzută de lege, rațiunea acestui tip de concesiune fiind că viața este mai sfântă decât jertfa (cf Matei : - ) ) : - În Nob, David a fost observat de unul dintre slujitorii lui Saul, numit Doik, care a raportat acest lucru regelui (v ; : ) Luând cu permisiunea preotului sabia lui Goliat, care era păstrată la Nob (v - ), David a plecat în grabă de acolo și a fugit la Aichus, conducătorul Gatului, orașul natal al eroului filistean Goliat, care a avut odată fost ucis de el Recunoscut de filisteni, David s-a prefăcut nebun pentru a-și salva propria viață (v - ) În lumea antică, bolnavii mintal erau considerați recipientul spiritelor rele și preferau să nu se atingă de ele, pentru a nu atrage mânia "zeilor" ) David în peștera lui Adollam Capitolul Din Gat, David a fugit spre nord-est și s-a refugiat în peștera lui Adollam, aflată la de kilometri de Ierusalim, la sud-vest de aceasta În acest refugiu al său, s-au adunat pentru el aproximativ patru sute de oameni, dintr-un motiv sau altul nemulțumiți de Saul, inclusiv toată casa tatălui lui David (v ) Pentru o mai mare siguranță a tatălui și a mamei sale, David a preferat să-i ducă în Masivul Moabului, sub protecția conducătorului local (v - ), poate pentru că rudele lor locuiau în acel ținut de-a lungul liniei marii lui David -bunica - Ruth După aceea, David însuși a trecut în teritoriul Iudeii, unde pădurea Heret (la est de Adollam) a devenit locul lui de reședință; nu există nicio îndoială că David a fost motivat de dorința de a fi printre poporul său, peste care Dumnezeu l-a uns rege Dar de îndată ce Saul a auzit că David s-a întors în Iudeea, și-a "năzuit" asociații pentru că, știind despre faptele lui David și despre prietenia lui cu Ionatan (v - ), ei nu i-au spus despre asta Dorind să-l lingușească pe Saul, Doik Idumean i-a spus că l-a văzut pe David în Nob și că preotul de acolo l-a ajutat În ochi Samuel : - Într-o rară criză de nebunie, Saul a decis că Ahimelec și ceilalți preoți complotează împotriva lui El a ordonat să-i fie aduși și, în ciuda asigurărilor lui Ahimelec că nu știa nimic despre ruptura lui David de regele, iar în această chestiune (în conspirație) nu era în niciun fel vinovat (sfârșitul v ), Saul, chinuit de mania persecuției, ia condamnat la moarte pe preoți (v ) Cu toate acestea, nimeni nu a fost de acord să îndeplinească această sarcină sângeroasă, cu excepția lui Doik, care a ucis optzeci și cinci de bărbați care purtau un efod de in, adică care aveau rang de preot Se spune că Nomba, cetatea preoților, a fost distrusă și tot ce locuia acolo, inclusiv vitele, a fost distrus (v ) Singurul care a scăpat de moarte a fost fiul lui Ahimelec Abiatar, care a fugit la David Distrugerea comunității preoților din Nomba și fuga lui Aviathar către Adollam începe gruparea preoților în jurul lui David (cf : ) și transferul ulterioară a tabernacolului și a închinării din Ierusalim ) David în pustie (cap - ) : - Fugând de persecuția lui Saul și mutându-se dintr-un loc în altul din această cauză, David a intervenit însă în soarta locuitorilor din Cheila, oraș care a fost în permanență afectat de filisteni Cu toate acestea, nu înainte ca această relatare să se întrebe despre voia Domnului (pentru aceasta, apelând la thummim și urim - atributele efodului preoțesc, care servea ca un fel de sorți - vezi v ; cf v ; de asemenea Num - și Deut : ) David a eliberat Keilah, situată în apropierea graniței filistene, la de kilometri sud-vest de Betleem, de dușmanii săi veșnici și a învățat de la Dumnezeu că "în semn de recunoștință" locuitorii orașului pe care îl salvase îl vor trăda în mâinile lui Saul, dacă ar fi făcut-o să nu plece de acolo la timp (v - ) Și apoi David a ieșit din Cheila, însoțit de aproximativ șase sute de oameni care erau cu el (v ; : ; : ; Sam : ) Locul noului refugiu era deșertul Znf (v ), un teritoriu nelocuit în munți, acoperit cu pădure, între Hebron și Marea Moartă Acolo a venit Ionatan la David pentru a-l asigura încă o dată pe viitorul rege de prietenia și fidelitatea lui (v - ) : - Zinfen (adică cei care locuiau într-un loc numit Zif) și-au exprimat, de asemenea, dorința de a-l da pe David în mâinile lui Saul Dar David a fost informat despre aceasta (v ), iar el, ascuns în pustia Maon, la kilometri sud-est de Hebron, a început să se miște din loc în loc, fugind de Saul În mod neașteptat, regele a trebuit să-și întrerupă raidul pentru a respinge un alt atac filistenilor asupra țării lui Israel (v - ) Capitolul Acest lucru i-a dat lui David posibilitatea de a merge într-un loc sigur - la oaza En-Gaddi, situată la km la nord de Masada, pe coasta Mării Moarte Cu toate acestea, ceva timp mai târziu, Saul, însoțit de soldați aleși, a venit la En-Gaddi, mânat de aceeași dorință furioasă de a pune capăt lui David Și a început să-l caute în cheile munților, croindu-și drum pe cărările caprelor Să știți că Dumnezeu nu avea planuri în favoarea lui Saul, dar acum el însuși aproape că a ajuns în mâinile lui David Odată a intrat într-o peșteră - din nevoie naturală, iar în această peșteră se ascundeau David și oamenii lui Și regele era atât de aproape de David, încât acesta, apropiindu-se încet de el, a tăiat marginea de la hainele lui Saul Dar, cu inima curată, chiar și aici a început să se îngrijoreze că a procedat cu lipsă de respect față de unsul Domnului, căruia nu avea nicio intenție să-i provoace vătămări fizice (v - ; cf v - și : , ) Ieșind după Saul care se retrăgea, David l-a strigat și i-a arătat marginea hainelor - ca semn că nu a profitat de ocazie pentru a-l ucide pe rege (v ) Cuvintele pătrunzătoare ale lui David către Saul l-au atins pe rege și l-au determinat la pocăință El a recunoscut dreptatea lui David înaintea lui (v - ), a recunoscut de asemenea că acest om, care a răsplătit bine pentru rău, Domnul va răsplăti cu bine; Saul nu mai avea nicio îndoială că David era sortit să domnească și împărăția lui Israel avea să fie ferm în mâna lui (v ) ) David n Nabal Capitolul Capitolul începe cu o descriere a morții lui Samuel și a înmormântării lui la Rama În acea perioadă, se pare, David și soldații lui au trecut în pustia Paran Se pare că Maon, unde locuia Nabal, despre care vom discuta mai târziu, era relativ aproape de locul de reședință al lui David Și, aflându-se în circumstanțe extreme, David a apelat la acest om bogat pentru provizii pentru el și detașamentul său, referindu-se la faptul că sub protecția lor păstorii lui Nabal nu au Samuel - (cap ) nu a cunoscut probleme (vezi v , - , ) Dar Nabal, fiind nebun (v ) și neavând o minte mare (nabal, tradus ca "nebun", ar trebui să fie înțeles mai degrabă în sensul de "nebun"), a refuzat lui David cererea și chiar într-o formă jignitoare ( v - ) Acest lucru l-a înfuriat atât de mult pe David, încât el, împreună cu cele patru sute de soldați ai săi, a pornit să ia cu forța ceea ce avea nevoie de la Nabal și, ca răzbunare, să nimicească pe toți oamenii din casa lui Acest lucru s-ar fi întâmplat dacă nu ar fi intervenția lui Abigail soția lui Nabal Pentru a preveni nenorocirea, ea a încărcat măgarii cu proviziile de care aveau nevoie David și tinerii săi și a plecat să le întâmpine (v - ) Referindu-se la nebunia soțului ei, ea i-a cerut lui David să nu-l pedepsească Domnul să-ți păzească mâna de răzbunare, a spus Abigail; El va zidi lui David o casă fermă, căci războaiele Domnului sunt David (v , ) Și când Domnul te face conducător peste Israel, a continuat ea, să nu fie pe conștiința lui David despre această povară - uciderea "nebunului" Nabal și vărsarea sângelui altor oameni în el casă (v - ) Cuvintele înțelepte ale lui Abigail l-au impresionat pe David și el a acceptat cu recunoștință darurile ei (v - ) Când, după ce sa întors acasă, Abigail a povestit despre întâlnirea ei cu Da treizeci Vederea lui Nabal a adormit peste măsură după un festin de noapte, apoi a avut loc un atac de cord cu el și a murit zece zile mai târziu (v - ) David însă a văzut în această întorsătură a evenimentelor un semn al lui Dumnezeu și, evident, supus de frumusețea și inteligența lui Abigail, i-a oferit ei să devină soția lui; ea a fost de acord cu bucurie Așa că David și-a luat o altă soție, pe lângă Ahinoah-we din Izreel și Mical, cărora, totuși, Saul le-a dat Faltnya din Gyal-lnma (v - ; cf Sam : - ) ) Ultima încercare a lui Saul de a scăpa de David Capitolul Și din nou, însoțit de trei mii de războinici aleși, a pornit pe urmele lui Regele a coborât în deșertul Zif și a venit pe dealul Gakila (comparați : ) Însă Domnul, pentru a a nea oară, a salvat în mod miraculos viața alesului Său David, însoțit doar de viteazul și credinciosul soldat Abisai, fratele Ioab, s-a apropiat de tabăra regală sub acoperirea nopții ( : ; cf Sam : ; : ; : ; : ; ) : ) și s-a apropiat de cortul în care dormea Saul Și regele din anturajul său a adormit atât de profund (căci peste ei picura soia de la Domnul), încât Abisai și David au luat o suliță înfiptă în pământ la tăblia regelui și un ulcior cu apă stătea în apropiere și au plecat neobservați Consiliul lui Abişai Samuel : - : David nu a continuat cu prigonitorul său, pentru că nu a putut ridica mâna împotriva unsului Domnului (v , ; cf : , - ) După ce a trecut pe cealaltă parte a defileului muntelui, David a început să strige cu voce tare pe numele comandantului lui Saul Abner, iar când acesta a răspuns, i-a reproșat în batjocură paza neglijentă a stăpânului său, căruia, iată, i s-a furat o suliță și un vas cu apă (v - ) Regele trezit a auzit din nou cererea lui David de a-l lăsa în pace Dacă Dumnezeu îl îndeamnă pe Saul să-l persecute, a continuat David, el este gata să devină un sacrificiu acceptabil pentru rege (v ); dacă este un act uman, atunci blestemati să fie cei vinovați înaintea Domnului, căci, alungând pe David din casă, încearcă să-l smulgă din moștenirea Domnului și să-l încurajeze să slujească zeilor străini, interferând astfel cu planurile Celui Prea Înalt (v ) Pentru Saul a devenit atât de evident că tânărul său rival se afla sub protecția lui Dumnezeu, încât nu a avut de ales decât să-și mărturisească propriul păcat (v ) și să recunoască că David era într-adevăr destinat să fie rege al Israelului (v ) Se pare că Saul s-a împăcat în cele din urmă cu soarta lui și nu a mai încercat să se opună voinței lui Dumnezeu cu privire la împărăția lui Israel și aderarea unui alt conducător al poporului uns de Dumnezeu (vezi : ) D Moartea lui Saul (cap - ) DAVID IN SEK EL AGE (CH ) Capitolul David nu era conștient de intenția lui Saul de a-l lăsa în cele din urmă în pace și a considerat că era cel mai bine să părăsească Iudeea pentru țara filistenilor (v ) A avut un răgaz de un an și patru luni (după care Saul a murit); făcând raiduri asupra triburilor din jur și gestionând "fiedul său feudal" primit de la regele filistin Ankhus, David s-a îmbunătățit în arta militară și administrativă - în ajunul intrării sale în Troia Israelului Mulți ani s-a mutat din loc în loc, ascunzându-se de Saul, dar în cele din urmă a găsit refugiu în Gat, unde a venit cu soțiile sale Ahino- Amoi și Abigail și cu soldații lor și cu familiile lor David a încercat să-și găsească refugiu la Achiș înainte, la scurt timp după ce a avut loc o întrerupere între el și Saul ( Sam : - ), iar apoi i s-a "fricat foarte mult de Achiș" și a fost forțat să fugă de el Acum a devenit clar pentru conducătorul filistean că David era dușmanul de moarte al lui Saul și că el, Anchiș, putea fi de folos în lupta lui continuă cu Israel În acest scop, l-a făcut pe David vasal, alocandu-i micul oraș Țiclag, la marginea de sud a țării sale, între Gaza și Beer-Șeba De aici, David a atacat triburile din deșert, inclusiv Gessuran (la granița cu filistenii la sud; vezi Inc N : ), Gerzeane (un trib necunoscut care locuia undeva între teritoriul filistenilor și Egipt) și amaleciții ( : ); În aceasta, David nu a lăsat oamenii în viață, ci le-a luat vitele și proprietățile Toate aceste raiduri au fost efectuate în zona "fâșiei Gaza" moderne, în direcția deșertului Sur (la est de cablul modern Suez; vezi art ) Adică, David nu a atacat posesiunile lui Saul, așa cum se aștepta Achiș, ci triburile sălbatice ostile atât filistenilor, cât și evreilor Dar Achousa a înșelat, spunând că era în război cu evreii și triburile prietene, în special cu cheniții Și Achiș s-a încrezut în David (v ) SAUL ÎN AENDOR (cap ) : - Dar apoi a venit ziua când filistenii s-au adunat din nou pentru război împotriva lui Israel Nu este clar dacă din cauza "instabilității" în împărăția bătrânului Saul sau în speranța ajutorului noului său aliat David Dar, într-un fel sau altul, au considerat că a sosit timpul pentru un atac asupra unui inamic de lungă durată David s-a trezit în această privință într-o poziție foarte ambiguă: a trebuit să-și dea dovadă de loialitate față de noul său stăpân mergând la război împotriva propriului popor! : - Dar dacă poziția lui David era ambiguă, poziția lui Saul era disperată Aici este menționată din nou moartea lui Samuel (comparați : ), probabil în legătură cu relatarea ulterioară a convertirii lui Saul a viermelui la spiritul profetului (v - ) De data aceasta filistenii au învins Samuel : - tabăra lui din Câmpia Izreelului, în So-name, luând poziții convenabile pentru el Dar Saul și tot poporul au stat pe Ghilboa, în partea de sud-est a acestei câmpii, la câțiva kilometri de muntele Ghilboa Și când a văzut tabăra filistenilor s-a speriat Saul și inima i s-a cutremurat puternic Cu puțin timp înainte de asta, a izgonit din țară pe toți vrăjitorii și ghicitorii, iar Domnul nu i-a răspuns lui Saul - nici în vis, nici prin Urim, nici prin prooroci : - În ultima speranță de a afla ce-l așteaptă, Saul s-a îndreptat către vrăjitoare, care locuiește încă în Aeidore (în aceeași Vale a Izreelului) și se pare că nu mai era ocupat cu comerțul ei interzis (vezi v ; cf Deut : - ) În haine simple, însoțit de două persoane, regele venea noaptea la ea După ce a calmat-o pe vrăjitoarea înspăimântată, Saul i-a cerut să cheme umbra lui Samuel Se poate presupune că sufletul lui Samuel, care a apărut de sub pământ, a fost îmbrăcat de voia lui Dumnezeu în chipul unui trup (dar acest lucru a lovit-o pe vrăjitoare însăși) și că apariția profetului decedat a fost atât de formidabilă (vorbește despre el ca pe un spirit puternic; în traducerea rusă: văd, parcă, un zeu) că femeia a înțeles că Samuel era într-adevăr în fața ei, iar oaspetele ei de noapte nu era altul decât regele Saul Regele l-a recunoscut pe Samuel (Poate că Dumnezeu i-a dat lui Samuel ocazia să apară "la chemarea" regelui, astfel încât prin gura lui pentru ultima oară să-i declare lui Saul despre voia Lui pentru el și casa lui ) : - Samuel i-a repetat lui Saul că Domnul s-a îndepărtat de el și va lua împărăția de la el și i-ar da lui David, iar el, împreună cu fiii săi, vor pieri din mâna filistenilor (mâine voi va fi cu mine) Profetul i-a spus regelui că Domnul nu i-a iertat păcatul neascultării în cazul lui Amalec (v ; vezi : - ) Scuturat, Saul a căzut la pământ și doar puțin mai târziu și-a recăpătat puterea de a mânca înainte de a se întoarce ÎNTOARCEA LUI DAVID LA ZIKELAG (C - ) A Dilema lui David (cap ) Capitolul În ajunul bătăliei, filistenii au tăbărât la Afek (același loc în care au învins pe Israel cu de ani mai devreme, după care au capturat chivotul legământului; vezi : - ) Armata israelită și-a așezat tabăra la izvor de molid pe versantul muntelui Gelbouy, la aproximativ de kilometri nord-est de Aphek În spatele armatei filistenilor erau David și oamenii lui Și deși regele Anchus avea deplină încredere în David ( : ), prinții filistenilor au început să se opună indignați față de prezența evreilor în tabăra lor; probabil că ei credeau că în mijlocul bătăliei vor dezerta de partea israeliților Achiș nu a reușit să-l convingă (v - , ) După un protest nu atât de puternic, David trebuie să se fi întors uşurat la Ziklag b David Războinicul și Diplomatul (cap ) : - În lipsa lui David, hoardele amaleciților au atacat Țiclag și au ars orașul și nu i-au ucis pe locuitorii ei, ci i-au dus în robie, printre ei amândoi soția lui David Întorcându-se în cenuşă, David şi oamenii care erau cu el au ridicat un bocet şi un strigăt; ostașii au vrut chiar să-l ucidă cu pietre, văzându-l pe vinovatul celor întâmplate în el, care i-a dus departe de oraș Acest lucru, însă, nu s-a întâmplat; Citim în continuare că David a fost întărit de nădejdea Domnului și L-a întrebat, chemând la el pe preotul Aviatar prin intermediul unui efod (Amintiți-vă că acesta era numele părții din haina preoțească, asemănătoare cu un șorț; pe efod erau obiecte sacre (sau pietre) - Urim și Thummim, care erau folosite pentru a afla voia lui Dumnezeu, vezi Ex : ) : - Asigurat de Dumnezeu că va învinge, David i-a urmărit pe amaleciți El și șase sute de soldați cu el au ajuns la albia uscată a râului Voșor (în Biblia rusă se numește "pârâu"), trecând de la Skelag și spre sud la aproximativ km În acele locuri au dat peste un tânăr egiptean un slujitor al unuia dintre amaleciți, care s-a îmbolnăvit și a fost părăsit de stăpânul său (v - ) El a fost de acord să le arate unde s-au dus amaleciții cu robii și prada lor Dar numai patru sute din cei șase sute de soldați care erau cu David s-au simțit suficient de puternici pentru a continua urmărirea, ei au fost cei care i-au învins pe amaleciți cu totul și numai patru sute de tineri care erau pe cămile au scăpat din toată oștile lor Toată prada amaleciților - captivi, vite și proprietăți - evreii au luat înapoi sănătoși și sănătoși (v - ) Două sute de oameni din Davvdov, care nu sunt Samuel : - au putut trece prin Bozor, au vrut să-și ia partea din ceea ce a fost capturat de la amaleciți (Pentru șase sute de soldați ai săi, vezi : ; : ; Sam : ) David a găsit dorința lor atât de justificată încât a ridicat-o la principiul chiar în ziua aceea: ar trebui să rămână și cu convoiul; și toate trebuie împărțite ( Sam : ) Atingerea diplomatică finală din partea lui David a fost însă că, din prada luată de la vrăjmașii Domnului, el a trimis daruri generoase orașelor lui Iuda (v - ) Se pare că acest lucru nu a fost uitat de ei, iar când a venit timpul ca David să domnească la Hebron, i s-a oferit, fără îndoială, un sprijin cald BĂtăLIA DE LA GELBOIA (C ) : - După cum a prezis Samuel ( : ), filistenii au provocat o înfrângere rapidă și decisivă asupra israeliților; s-a întâmplat în câmpia vastă a Izreelului, unde filistenii, înarmați cu care, au folosit cu succes acest avantaj (vezi Sam : ; comparați cu Iosua N : ; Judecătorii : , , unde suntem și noi vorbind despre avantajul militar al carelor de fier, pe care canaaniții au luptat împotriva israeliților în aceleași locuri) Saul și trei dintre cei patru fii ai săi (al patrulea era Ieboșet; vezi Sam : ) au fost prinși de dușmani la muntele Ghilboi; fiii regelui, inclusiv prietenul credincios al lui David - Jonathan au fost uciși, iar el însuși a fost grav rănit Nevrând să cadă în mâinile filistenilor, regele i-a cerut armurierului să-l înjunghie cu o sabie, dar nu a îndrăznit, iar apoi însuși Saul a căzut pe sabia lui (judecând după textele Vechiului Testament, sinuciderea a fost o întâmplare rar întâlnită în comunitatea israeliană: (vezi despre Abimelec în Judecători : , Samson în Judecători : , Ahitofel în Sam : , dar Zimrn în Sam moartea "din propria voință" a pus capăt vieții unui om care nu a învățat niciodată să asculte de Dumnezeu : - Când israeliții care locuiau în Câmpia Izreelului (sau în Valea Izreelului) și dincolo de Iordan au aflat de moartea regelui și a fiilor săi, ei au fugit din orașele lor pentru a scăpa de filisteni Găsind trupul lui Saul și al celor trei fii ai săi zilele trecute Filistenii i-au tăiat capul pe rege, iar armele luate de la el, după ce le-au demonstrat în toată țara lor, le-au așezat în templul lui Astarte (vezi kom, pe : - ); cadavrul era întins pe zidul lui Beth-san (un oraș mare pe versantul estic al muntelui Gelbouy, care "priva" la Valea Iordanului) : - Vestea acestui lucru a ajuns la locuitorii din Iabes din Galaad și i-a șocat atât de tare încât toți bărbații puternici din acest oraș au mers sub acoperirea nopții la K'Beth-san, scoțând de pe zidul zidului său trupurile lui Saul și fiii săi (de unde cadavrele lor au fost "spânzurate" pe perete împreună cu cadavrul tatălui său), i-au adus la Navis (situat la kilometri, dincolo de Iordan) Poate le-au ars pentru că trupurile erau desfigurate Și și-au îngropat oasele Acesta a fost ultimul semn de respect și recunoștință din partea locuitorilor din Iabes din Galaad față de Saul, care își eliberase odată cetatea de sub amoniți Eliberarea lui Iabeț (cu de ani mai devreme) a fost primul act public al lui Saul în câmpul regal (vezi : - ) În plus, nu urmați 